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Anotace

Bakalarskd prace ma za cil zjistit miru povédomi manaZert restauraci
v Ceském raji o soucasnych trendech ve stravovani. Prace dale zkouma, do jaké
miry dané restaurace tyto znalosti prenaseji do praxe.

Prvni Cast bakalarské prace vysvétluje terminy spojené s problematikou
stravovacich sluzeb a cestovniho ruchu, jako gastronomie nebo gastroturismus.
Dale jsou zde popsany aktualni trendy v gastronomii.

Druha &ast se vénuje empirickému Setieni v oblasti Cesky raj. V této ¢asti
jsou nalezeny odpovédi na zdkladni vyzkumné otdzky pomoci kvalitativniho i
kvantitativniho vyzkumu.

Vysledkem je zjisténi, Ze manaZefi restauraci v Ceském raji maji spise

zakladni povédomi o soucasnych trendech.

Annotation

Title: Management of catering industries in the context of the

contemporary trends

The aim of this bachelor thesis is to find managers’ knowledge scale of
present gastronomy trends in Cesky raj. The thesis then analyzes if the managers
transfer their knowledge about the trends into the practice.

The first part of the bachelor thesis defines terms which are connected with
catering industries and tourism, such as gastronomy or gastrotourism. The
contemporary trends are also described in this chapter.

The second part is dedicated to the empirical research in the area Cesky r4j.
Answers for the research questions are found by quantitative and qualitative
research.

The results show that restaurant managers have only basic understanding

of the contemporary trends in Cesky raj.
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1 Uvod

Jidlo je odjakzZiva prfimou soucasti naSich zivotli, avSak jeho role se v priibéhu let
meénila. V prvopocatku bylo jidlo brano jako nutnost k preziti, dnes tomu uz tak neni. Jidlo
se stalo Zivotnim stylem a socidlnim meéritkem. Police v knihkupectvi jsou zavaleny
kucharkami a televizni kandly jsou zaplnény kulinafskymi potrady. Oblibené jsou také
festivaly, trhy a slavnosti, které gastronomii predstavuji zcela v jiném svétle, nez bylo
doposud. Uméni varit se tedy stalo novym Zivotnim stylem a lidé navstévuji ¢im dal vice
kulinarskych kurzt a Skol. Vzhledem k tomu, Ze dnesni doba je také o sdileni zazitk(i na
socidlnich sitich, vyvinul se tak novy online svét tykajici se gastronomie. Na internetu
miiZzeme potkat ¢im dal vice blogli zabyvajicich se jidlem, food stylingem a hodnocenim
riznych stravovacich zarizeni. Dokonce se da hovotit o nové vzniklych pracovnich pozicich
ve formé food bloggeri a youtuberd.

Trend zdravého stravovani ovlivnil celkovy trh potravinovych produkti a sluzeb.
Objevuji se vyZzivova poradenska centra, vyZzivové dopliky stravy, obchody se zdravou
vyzivou, ale hlavné se zacinaji objevovat obchody s lokdlnimi produkty a produkty vyssi
kvality. Dalo by se Fict, Ze kvalita se stala symbolem 21. stoleti, a to ve vSech trZnich odvétvi.
Lidé si nyni potrpi na kvalitni poctivé, domaci a ru¢né vyrabéné vyrobky, za které jsou
ochotni utracet i vice penéz. Kvalita tedy prevlada nad kvantitou a to by se mélo odrazetiv
jidelnich listcich restauraci, které by se meély adaptovat a zahrnout pokrmy soucasnych
gastronomickych trendd.

Cestovni ruch a stravovani je velmi tzce spjato. Nyni se v hotelovych a restauracnich
nabidkach stale vice objevuji rlizné degusta¢ni menu, ¢i gastronomické zazitkové balicky.
Kvalita téchto programi ne vZdy vSak odpovida tomu, jak to bylo na zac¢atku prezentovano.

JelikoZ mam sama gastronomii v oblibé a radda se vydavadm na tuzemské i zahrani¢ni
gastronomické zazitky, tak jsem si zvolila téma mné blizké. Zaroven jsem zvédav, jak se
restaurace stavi ktémto dne$Snim podminkdm trhu, a kmému prekvapeni jsem byla
Sokovana tim, Ze restauratéri zatim aplikuji pouze zakladni trendy v gastronomii a zbytek
bud’ neznaji, anebo neaplikuji. Nicméné mé potésilo, Ze restaurace pomérné ve velkém

méritku vyuZzivaji lokalnich chovatelq, péstitelti a vyrobct.



2 Cil prace a metodika zpracovani

Cilem prace je zanalyzovat povédomi managementu stravovacich zarizeni o soucasnych
trendech a doporucit zlepSeni zjisténého stavu.

Tato bakalarska prace je rozdélena do dvou Casti, Casti teoretické a Casti praktické.
Teoreticka Cast slouZi jako podklad a vychodisko pro Cast praktickou. Na zacatku jsou
definovany zadkladni pojmy z gastronomie, které je nutné vysvétlit k lepSimu pochopeni
daného tématu. Dale je v prvni casti bliZe charakterizovan a specifikovan manazersky a
marketingovy pristup kpodnikani ve stravovacich zarizenich. Dale jsou vtéto casti
definovany a popsany soucasné trendy v gastronomii, které jsou stézejni pro praktickou
cast. Veskeré informace uvedené v teoretické Casti pochazeji z odborné literatury a jinych
odbornych dostupnych zdroji. Ziskané informace v této Casti slouzi jako podklad pro
tvorbu scénare pro rozhovory a nasledné pak i pro tvorbu dotazniku.

Pro dosazenti cile prace jsou v praktické ¢asti vyuZzity dvé metody. Prvni metodou je polo-
strukturovany rozhovor se tiremi provoznimi restauraci v Ceském raji a druhou metodou je
dotaznikové Setieni v té samé oblasti. Jako zkoumany vzorek jsou zvoleny restaurace a

stravovaci zarizeni, ktera se nachazeji v Ceském riji.

Cilem bakalai'ské prace je najit odpovédi na tyto vyzkumné otazky:

Jaké jsou soucasné trendy v gastronomii?
Na tuto otazku bude nalezena odpovéd pomoci odborné literatury a dalSich dostupnych

odbornych zdroju.

Které z téchto trendii jsou v Ceském rdji nejvice aplikovdny stravovacimi zarizenimi?
Odpovéd na tuto otazku bude ziskana z vysledku dotazniku a rozboru uskutecnénych
rozhovort.

Jaké maji manaZeri povédomi o soucasnych trendech ve stravovdni?
Odpovéd na tuto otazku bude zjiSténa pomoci dotaznikového Setieni, a také bude doplnéna

o poznatky ziskané z rozhovoru.



Jaké médium nejéastéji stravovaci zatizeni v Ceském rdji vyuZivaji ke své propagaci?

Pomoci dotaznikového Setfeni bude zjisténa odpovéd na tuto otazku.

Znaji manaZeri restauraci projekt CzechSpecials?

Odpovéd na tuto otazku objasni taktéz dotaznikové Setieni a vysledek rozhovord.

VyuZivaji restaurace v Ceském rdji lokdInich chovateli, péstitelii a vyrobcii?

Tato otdzka bude zodpovézena za pomoci dotaznikového Setfeni a obohacena o
informace ziskané z rozhovort s provoznimi restauraci.

Na zakladé shrnuti vysledkii z dotaznikového Setteni a uskutecnénych rozhovort jsou
vyvozeny zaveéry a z nich doporuceni, ktera maji za cil posilit zadjem restauraci o soucasné

trendy v gastronomii, a tak ptispét k rozvoji gastroturismu v oblasti Cesky réj.



3 Teoreticka vychodiska

3.1 Vyznam gastronomie v cestovnim ruchu

Téma této prace je spjato hned s nékolika pojmy, které je nutné vysvétlit na zacatku
pro lepsi orientaci v textu. Témito pojmy jsou naptiklad gastronomie, gastroturismus, food

turismus a foodie.

3.1.1 Gastronomie

JelikoZ tato prace velmi pracuje sterminem gastronomie, je tfeba tento pojem
vysvétlit, avsak vykladl tohoto pojmu je mnoho. Zelenka a Paskova (2012: 175) definuji
gastronomii takto: ,véda (a uméni) zabyvajici se pokrmy a ndpoji, jejich pripravou, tipravou a
jejich poddvdnim, stolovdnim, stravovacimi zvyklostmi a ritudly, zpilisobem konzumace
pokrmii a ndpoji (napr. zpiisob poddvdni a pitd Caje v Japonsku), poznatky o hodnoté a
zplisobech vyuZiti potravy, o sprdvné vyzive“. Autori dale definuji gastronomii jako kuchyni
(angl. cuisine), které je typickd svymi specifickymi znaky a zptlsoby pripravy vzhledem
ke geografické poloze (napf. ¢inska kuchyné, orientalni kuchyné).

Merrian-Webster (2018: online) vykladovy slovnik hovofi o gastronomii, jako o
»uméni nebo védé dobrého stravovdni“, Oxfordsky slovnik (2018: online) tento pojem

vyklada takto: ,provozovdni nebo uméni vybirat, varit a jist dobré jidlo".



3.1.2 Gastroturismus

V cestovnim ruchu se objevuje termin gastroturismus, ktery spojovany s cestovanim
za gastronomickymi zazitky. Sally Everett (2001: 10) ve své knize Food and Drink Tourism
udava nespocet definic tohoto fenoménu, ktery téZ oznacuje anglicky food and drink
tourism, food tourism, gastronomic tourism, culinary tourism, special interest tourism a

cultural tourism. Tyto oblasti se prolinaji na nasledujicim obrazku (Obr. 1).

Sub-segments

wildlife tourism

Obrazek 1 - Cyklus special interest turismu

Zdroj: TRAUER, 2006, s. 23

Jako nejvice pouzivanéjsi definici Everett cituje Halla a Mitchella (2001: 308):
Jprimdrni a sekunddrni ndvstéva producentii jidla, festivali jidla, restauraci a specifickych

mist, pro které je ochutndvdni jidla a/nebo zdZitek z produkce jidla regiont, je primdrnim



motivacnim diivodem pro vycestovdni”. World Food Travel Association (2018: online)
upozornuje na fakt, Ze v terminu food tourism jsou taktéZ zahrnuty i napoje a cely food
turismus vymezuje jako nezapomenutelny gastronomicky zazitek, ktery je blizko nebo
daleko. WFTA Kklade dlraz na to, Ze neni podstatné, jak daleko se za gastronomickym
zazitkem cestuje, dllezité je, Ze na konci cesty Ceka gastronomicky prozitek (napt. ve formé
navstévy specidlniho obchodu s potravinami, restaurace nebo trhu. Dfive WFTA pouZivala
nazev kulinarsky turismus (angl. culinary tourism), ale po provedeni prizkumu zjistila, Ze
slovo kulinaisky budi dojem nadrazenosti a plsobi elitaisky pro vétSinu respondentt.
Nazev kulinatsky turismus tedy WFTA prestala pouZivat v roce 2012 a nahradila ho food
turismem.

Gastronomicky cestovni ruch je také vysvétlovan Zelenkou a Paskovou (2012: 192),
definuji ho jako gurmansky cestovni ruch: ,forma CR, jejiZz ucastnici jsou motivovdni
poZitkem z konzumace, kultury stolovdni (atmosféra, vybaveni, zpiisob obsluhy a vyzdoba),

testovdni a seznamovdni se s vybranymi pokrmy a ndpoji*.

3.1.3 Uéastnik gastroturismu

Kdo je tedy ucastnikem food turismu? WFTA (2018: online) prichazi s pojmem ,food
traveler”, ¢imZ nazyva ucastnika food turismu, ale dadle namitd, Ze se taktéZ jedna o
kohokoli, kdo se pohybuje za jidlem. Yeoman a kol. (2015: 5) tuto problematiku dale rozviji
v knize The future of food tourism a tyto cestovatele déli na tfi skupiny:

- umyslny (angl. deliberace) - turista, ktery cilené cestuje kvili gastronomickému

zazitku

- prilezitostny (angl. opportunistic) - turista, ktery se mozna poohlédne po néjakém

gastronomickém zazitku v dané oblasti

- nahodny (angl. accidental) - turista, ktery sam nevyhledava Zadné gastronomické

zazitky, ale néco jist potrebuje

Foodie je dalsi pojem, ktery se ¢asto objevuje v odbornych textech o jidle a turismu s nim
spojenym. Podle Yeomana a kol. (2015: 173) zni definice pro foodies takto:
,Foodies jsou lidé s dlouhotrvajici vdsni pro stravovdni a vzdéldvdni se v oblasti

gastronomie, ale nejsou to kulindrsti profesiondlové.”



Je to tedy jakasi nova subkultura, pro kterou se stala gastronomie hlavnim
konverzacnim tématem a zaroven méritkem spoleCenského statusu (Yeoman, 2015: 173).
Socio-ekonomické zarazeni je o této skupiné nevypovidajici, Foodies jsou definovani pravé
jejich znalostmi a zkuSenostmi s jidlem a jeho pripravou. Zajimavou skupinu tvori muZi, tzv.
man foodie, jsou to muZi, ktefi se zacali zajimat o stravu a vareni. Yeoman a kol. (2015: 157-
163) tvrdi, Ze soucasni muzi se v kuchyni ucastni mnohem vice, nez jejich otcové. Autori
oznacuji jako prikopniky Jamieho Olivera a Gordona Ramsayho, ktefi v britské televizi
zacali s vysilanim poradi o vareni. Vyvinul se tak novy zivotni styl, ktery hlasa zdravou a
kvalitni stravu. Autofi uvadéji, Ze muzi vareni vnimaji jako konicek a taktéZ to Zenam prijde

atraktivni.

3.2 Management a marketing stravovacich zafizeni

Dobra znalost manazerskych a marketingovych praktik je dnes vice nez dilezita pro
spravny chod restaurace. V nasledujicich podkapitolach je hlavné rozebirano, na co si
manazefi a majitelé stravovacich zarizeni musi dat pozor a c¢emu vénovat nejvice

pozornosti.

3.2.1 Management stravovacich zarizeni

Co musi zajistit manazer pro spravny chod restaurace? Za prvé musi zajistit zasoby
surovin na vareni, tudiz je diilezité mit nastaven spravny zpulsob fizeni zdsob. Za druhé je
potieba mit kolem sebe spravné zameéstnance, ktefi jsou motivovani k praci a lepSim
vykoniim. ManazZer by tedy mél mit vyrazné znalosti v oblasti fizeni lidskych zdroji a

motivace personalu.

Funkce manaZera a personal
Funkce manaZera dle Beranka a Kotka (1998: 15)
1. ,vykonnd - ridi cinnost skupiny a odpovidd za vSechny fdze rizeni (pldnovdni,
rozhodovdni, motivovani, kontrola, organizovdni);
2. spolecenska - jeji realizace zdvisi na spolecenskych tikolech, stavu skupiny a tirovni

vedouciho (zejména zvySovdni kvalifikace a kultury jedndni);
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reprezentativni - zastupuje skupinu navenek;

odbornda - teoretickd a praktickd pomoc ¢lentim skupiny pri resent tkoli;

hodnotici - posuzovdni vysledkii jednotlivcii a skupiny;

vychovnd - navazovdni dobrych vztahii ve skupiné, reseni konfliktii, manaZer by mél
byt vzorem pro ostatni cleny skupiny (md mit snahu o sebevzdéldvdni, rozvijeni

vlastnosti a dovednosti, které vyZaduje u clenil skupiny pri hodnoceni).”

Beranek a Kotek (1998: 57-58) ve své knize také uvadéji pracovni role a jejich

zodpovédnosti:

F&B manazZer (food&beverage) - napr. sestavuje jidelni listek spolecné se
séfkuchatem, hlida rozpocet, urcuje cenu pokrmii a zarizuje nakup

Séfkuchai - zadava a kontroluje praci svych podiizenych, zodpovida za celkovy
chod vyroby, hlida dodrZovani hygienickych norem a efektivitu zasobovani

Asistent Séfkuchare - je zastupcem Séfkuchate

Kalkulant - vypocitava ceny a slevy gastronomickych akci, vede protokoly a celkové
se stara o vSe v cenové oblasti

Kuchynska hospodyné - je vedouci pro pracovniky, ktefi obstaravaji myti nadobi

Zasobovani a skladovani

DileZitou roli v kazdé restaurace také hraji zasoby, jak jejich kvalita, tak ale i kvantita,

cena a vcasné dodani. Rizeni zasob je pro podnik stéZejni, rika Markovska (2018: online) na

webu Storyous. Tvrdi, Ze nékteré podniky vyrazné podcenuji tento fakt, ¢asto nemaji Zadna

data, ze kterych by odhadly budouci spotrebu surovin a tim padem musi hadat. Dochazi

poté bud’ k objednavani nadbytecnych surovin, které se nestihnou spotiebovat a musi se

vyhodit, nebo k neobjednani podstatnych surovin, které pak v kuchyni chybi. Rady na to, jak

se takovym situacim vyhnout, podava Markovska (2018: online):

sbér informaci - zapisovani pohybu zasob vZdy na konci dne, nejlépe do
elektronického formulare v Excelu nebo do specialni aplikace. Hlavné nové podniky,
které nemaji na Cem stavét, musi ihned zacit se sbérem dat pro ulehceni si

v budoucnosti.



- vypocet - vypocet se miize urychlit, pokud se vyuziva chytry pokladni systém, ktery
je napojen i na zasoby, a tak manaZefi vidi ihned stav zasob. Pokud se vyuZiva
klasicky systém, tak je diilezité sledovat zasoby i v rozmezich urcitych dnti, aby byla
data nejptesnéjsi. Casem se z dat vypod&itaji priiméry a poté trend, ktery znazorfiuje,
co presné je potieba objednat.

- rutina - je potfeba, aby tato Cinnost byla vykondvdna na denni bazi pro ziskani

relevantnich informaci.

Zasobovani podle Beradnka a Kotka (1998: 60) probihda na zdkladé smluvnich
podminek s dodavateli, a to na bazi denni, tydenni, ¢trnactidenni i mési¢ni. Autori
zdlraznuji, ze prisné hygienické podminky musi byt dodrzovany pti prepravé i
nasledném skladovani. Rlizné potraviny dokonce musi byt skladovany v riiznych

skladech, jak udava Beranek a Kotek (1998: 60):

- ,suché (do 18 °C) - napr. mouka, cukr, lusténiny (nutnost oddélenho skladovani korent,
kdvy a caje);

- chladné (do 12°C) - napr. brambory, zelenina, vino, nealkoholické ndpoje;

- chlazené (-4 az 10 °C) - maso, mléko, lahtidky, cukrdrské vyrobky;

- mrazici (do -25 °C).”

Trendem ve vSech primyslovych odvétvi je, co nejvétsi zamezeni plytvani zdroji, hl.
finan¢nimi, ale i pfirodnimi. Touto problematikou se zabyva tzv. lean management, ktery
ma za ukol nastavit vyrobu tak, aby bylo, co nejméné odpadu a vyroba byla tzv. stihla.
Management stravovacich zarizeni by se touto metodu mohl inspirovat a pouzivat nékteré

z lean principu.

Jidelni listek

Vizitkou kazdého stravovaciho zatizeni je surcitosti Cisté a upravené prostredi,
piijemny personadl, chutné jidlo, ale také jidelni listek. Jidelni listek je hlavnim komunikac¢ni
prostifedkem nabidky restaurace. Je proto velmi diilezité, aby spliioval kritéria jmenovana

Kirizkem a Neufusem (2011: 71):



efektivni vyuziti prostoru - jidelni listek musi byt dobie Citelny, prehledny a
uklidiiujici

efektivni rozmisténi - pokrmy, které jsou oblibené, nebo je restaurace chce
propagovat, tak by mély byt umistény v prostoru, ktery upoutd nejvice pozornosti
(predni strana, Ci stfedni panel)

pritazlivost pro o€i - druh a barva papiru, umélecké ztvarnéni a vhodné zvolené

pismo jsou zadkladem pritazlivosti

Krizek s Neufusem (2011: 71-75) zavadéji pojem efektivni jidelni listek, aby byla

efektivita zajiSténa, tak musi spliiovat nasledujici aspekty:

3.2.2

dojem - pii tvorbé jidelniho listku si restauratér musi polozit otazku - jaky dojem si
nas zdkaznik ma z restaurace odnést? A tento dojem by mél byt v jidelnim listku
ukotven

sdéleni - jidelni listek miize byt pouhym seznamem pokrmi a napoji, nebo miize
byt bran i jako prezentace restaurace. VSechna sdéleni v jidelnim listku by méla byt
vyrcena Cist3, bez negativnich a slangovych vyrazi ¢i spojeni.

vnitini a vnéjsi dprava - tzv. design velmi pritahuje hosta a mél by byt v souladu
s tématem celé restaurace. Je dilezité dbat na velikost a format, pouZivany material,

rozmisténi jednotlivych c¢asti a celkovy vzhled.

Marketing stravovacich zarizeni a jeho diileZitost

S vyvojem technologie prichazeji nové moZnosti marketingu. Reklama jiZ neni

omezena na papirové letdky, billboardy, reklamy vradiu, televizi a na internetu.

S piichodem socialnich siti se oteviel zcela novy svét online reklamy. Drive bylo bézné, Ze si

restaurace zakladaly internetové stranky, toto je dnes uZz ale prekonané profily na

Facebooku, Twitteru ¢i Instagramu. Tyto nastroje dali vSem podnikatelim ohromné

moZnosti k prezentovani sebe sama, ale na druhou stranu poskytli také velké mozZnosti pro

zdkazniky. Ocitdme se ve svété socidlnich siti, kde se recenze pisi na vSe a nekvalitni

produkty, Spatna obsluha ¢i nedostatec¢né uklizené prostory jsou odhaleny hned.

Image je dlleZitou soucasti 21. stoleti, a tak jidlo nesmi jen dobte chutnat, ale musi také

dobte vypadat. Food styling je velmi dileZity pro prezentaci pokrmi na socidlnich sitich,

10



stejné jako interiér a vzhled restaurace jako takové. Instagram je hojné vyuzivany, jak

podnikateli, tak i zakazniky, a na to je tfeba reagovat.

3.3 Soucéasneé trendy v gastronomii

Jak jiZ bylo zminéno v avodu, gastronomie hybe svétem a udava nové styly Zivota.
V této kapitole jsou popsany trendy, které se nejCastéji objevuji v soucasnosti a udavaji

smér i pro budoucnost, ktera zavisi na jednani lidi v soucasnosti.

3.3.1 Fast food

Fast food neboli rychlé oblerstveni se stal fenoménem moderni uspéchané doby. Lidé
maji ¢im dal méné casu, a tak je pro né rychlé obcerstveni spasou, kterou mohou trochu
¢asu uSetrit. BohuZel toto obcerstveni a uspéchany Zivotni styl se podepisuje na naSem
zdravi. Pro¢ a jak drZzi krok fast food s moderni dobou popisuje ve svém c¢lanku Caitlin

Stanley (2018: online):

- rozhoduje cena - lidé chtéji uSetfit a tak fast foody pridavaji stale vice poloZek,
které stoji jeden dolar

- fransSizova diverzifikace - fransizy nyni oteviraji mensi pobocky, které mohou svoji
nabidku modifikovat dle poptavky v daném misté

- objednavka predem - pokud nebylo rychlé obcerstveni dostatecné rychlé, tak nyni
s objednanim predem je jesté rychlejsi

- samoobsluzné Kiosky - rychla obcerstveni zabudovavaji kiosky, které umoziuji
objednavku bez interakce s personalem, tim padem je urychlen cely provoz

- zdravéjsi fast food - néktera rychla obcerstveni se chtéji odlisit od tradi¢nich
,2nhezdravych” fast food retézct, a tak nabizeji jidlo vyssi kvality, prikladem jsou treba

panérie

3.3.2 Slow food

Slow Food je celosvétové hnuti, které je opakem fast foodu a bojuje za ochranu a
zachovani lokalnich surovin a zvykd. S touto myslenkou pftiSel Carlo Petrini, ktery v knize

Slow food revolution: a new culture for rating and living (2005: 71) popisuje dnesni Zivot,
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jako lidskou sebedestrukci vlastni rasy primyslem a konzumnim stylem Zivota. Slow food
(2015:0nline) o sobé na svych strankach hovofi jako o ,globalni organizaci obyCejnych lidi
zaloZené v roce 1989, aby zabranila vytraceni se lokalnim stravovacim navyktm a tradicim,
aby potlacovala narist zrychleného Zivota a bojovala se sldbnoucim zajmem lidi o to, co
jedi, odkud to pochazi a jak to ovliviiuje svét kolem ndas“. Dnes je do hnuti zainteresovano
pres milion lidi ve 160 zemich svéta, kteri pracuji na tom, aby kazZdy mél moZnost jist dobré,
Cisté a Cestné jidlo. Tyto 3 vlastnosti jsou stéZejnimi body v manifestu, které kazdy clen
musi dodrZovat a zaroven rozSirovat tak, aby byl dodrzet tento koncept tii zdkladnich
vlastnosti. Slow food (2015: online, vlastni preklad) manifest za kvalitu z ni:

1. ,Kvalita (angl. good) - chut a viiné jidla je rozpoznatelnd vzdélanymi, dobre
vytrénovanymi smysly, je vysledkem konkurenceschopnosti vyrobce a volbou syrovych
materiadlii a vyrobnich metod, které nikdy nesmi zasahovat do prirozenosti.

2. Cistota (angl. clean) - Zivotni prostiedi musi byt respektovdno a udrZitelné praktiky
farmareni, chovu zvirat, zpracovdni, marketingu a konzumace by mél byt brdny velmi
vdzné. Kazdy krok v zemédélsko-priimyslovém produkcénim retézci, konzumace je
taktéZ zahrnuta, by mél chrdnit ekosystém a biodiverzitu, zabezpecit zdravi
konzumenta i vyrobce.

3. Férovost (angl. fair) - socidlni spravedlnost by méla byt zprostredkovdna skrze
vytvdreni pracovnich podminek, které respektuji clovéka a jeho prdva, a také
podminek, které jsou schopné generovat adekvdtni odmény; skrze snahu o vytvoreni
vyrovnanych svétovych ekonomik; skrze praktiky pochopeni a soliddrnosti; skrze

respekt pro kulturni odlisSnosti a tradice.

Kvalita, Cistota a férovost jsou zdvazkem pro lepsi budoucnost. Kvalita, Cistota a férovost
jsou ¢inem civilizace a ndstrojem pro zlepSeni potravindrského primyslu dnes.”

Slow food se tedy netyka pouze stravovani, ale také veskerych dopadii potravinarského
primyslu, hlavnim cilem je tedy kvalita produktd, sluZzeb a zejména celkového Zivota. Do
projektu se mohou zapojit rliznd stravovaci zatizeni a organizace - napf. restaurace,

obchody, ale i jidelny a trhy.
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3.3.3 Lokalnost a regionalni zdroje

VIV

V poslednich letech se v Zebticku trendl stdle objevuje lokalnost, hovoii se az o
»superlokalnosti“a ,hyperlokalnosti“. Kebova (2016: online) ve svém clanku pro Storyous
uvadi koncept ,farm-to-table“, ktery dokonale vystihuje princip lokalnosti - pravé tento
koncept primého zasobovani z farmy pifimo na sttl u ¢im dal vice restauraci v oblibé. Podle
Kebové (2016: online) si Séfkuchari i hosté stravovacich zarizeni dobre uvédomuji fakt, Ze
»,Cim bliZ nasim talitim je jidlo vypéstovdno, tim Cerstvejsi, chutnéjsi a casto také kvalitnéjsi
je“. Pro provozovatele stravovaciho zarizeni ma vyuzivani lokalnich péstiteli a farmari i
dalsi vyhody. V ¢lanku je zdlraznéna pravé dilezitost vybudovani dobrych obchodnich
vztahl s mistnimi dodavateli, coz maze zajistit lepsi kvalitu zbozi a vétsi vybér sortimentu.
Déle je upozornéno i na rozdil v cenach dopravy, naceZ primé dodavky byvaji vyrazné
levnéjsi. Hyperlokalni potraviny jsou podle Kebové (2017: online) takové, které jsou
vypéstované, pripravené a zkonzumované vramci jedné oblasti, ¢i jedné restaurace.
K tomuto se priklani i Bilikova (2017: online) na webu Jidlo a radost, ktera tika, Ze ¢im dal
vice bude pribyvat stravovacich zarizeni s vlastni farmou, zahradkou nebo sklenikem.
Lokalnosti se také zabyva Jeniffer Reynoldsova (2016: online) ve svém clanku What is
behind the trend of local food a udava 5 diivodi, proc je lokalnost trendy (rok: online):

1. Redukovani ,food miles“ - potraviny, které musi byt dovazeny, zanechavaji po
sobé ekologickou stopu. Cim del$i trasu produkty musi urazit, tim vétsi je ekologicka
stopa. Pro mnoho lidi je tento fakt rozhodujici pti koupi produktu.

2. Cerstvé znamena vice chutné - lokalni potraviny jsou ¢asto sklizeny par hodin
predtim, neZ jsou prodavany, coz zarucuje Cerstvost a lepsi chut. Lokalni produkce
se také zaméruje na vétsi spektrum druht plodin a chuti, protoZe se nemusi zabyvat
Slechténim plodin, aby prezily daleko cestu transportovani.

3. Oslava sezonniho stravovani - sezénni stravovani je zdkladnim kamenem pro
udrZeni lokalnosti po cely rok. Pokrmy, které jsou v daném obdobi pripravovany,
totiz drzi krok stim, co pravé vtomto obdobi dozrava. Pies léto je tedy strava
zaméfena vice na zeleninu a ovoce, v zimé pak na obiloviny, maso, mlécné vyrobky a

kotrenovou zeleninu.
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4. Podpora lokalni ekonomiky a mistnich vyrobcii - v poslednim desetileti se zvysil
pocet moznosti ndkupu potravin piimo od péstitelli/vyrobcli, hlavné diky
farmaiskym trhlim a spolec¢nosti podporované zemédélské programy, které piisly
napf. s bedynkami ovoce a zeleniny nebo programem ,nasbirej si sdm“. Tento druh
obchodu je vyhodny, jak pro farmare, ktery mize mit dobrou marzi, tak pro
zakaznika, ktery presné vi, odkud jeho potraviny pochazeji.

5. Transparentnost (priithlednost) - spotrebitelé chtéji znat, kde a jakym zpisobem
bylo jejich zbozi vyprodukovano a jaky ma dopad na Zivotni prostredi a regionalni

ekonomiku. VSechny tyto informace jsou klicové pro tento trend.

Na webu Jidlo a radost (2017: online) se dokonce vyskytuje koncept ,brutalné lokalné“
(angl. brutal local), ktery razi restaurace v Berliné Nobelhart & Schmutzig. Majitelé
restaurace nakupuji suroviny pouze v Berliné a jeho okoli, ty suroviny, které nejsou
typické pro tuto oblast, tak na talifi nejsou k nalezeni (napft. vanilka, ¢okolada, ale i
olivovy olej). Vybudovani uzkych vazeb mezi dodavateli a znat vSechny spolupracovniky,

jsou nutnosti k dobrému fungovani brutalné lokalniho konceptu.

3.3.4 Streetfood: pop-ups a food trucks

Street food, neboli jidlo ulice, je v soucasnosti velmi oblibenou variantou start-upu
v gastronomii. Jedna se o tzv. pop-ups restaurace, které jsou otevireny pouze docasné. Pop-
ups byli prvotné vyuzivany i jinymi obchodnimi firmami, aby zajistili pro své zakazniky
pravy zazitek z nakupovani (i kdyz jen na chvili), vysvétluje Frost a kol. (2016: 137-138).
Rlizné pop-up stanky jsou vyuzivany i pri zavadéni produktu na trh, mohou tak slouZit i
jako testovaci zarizeni pro zjiSténi, zda zadkaznici budou mit o tento produkt zajem. Jednim
z druhli pop-up stanku jsou tzv. food trucks, jsou to pojizdné restaurace, bistra nebo stanky
s napoji. Jejich obrovskou vyhodou je flexibilnost a mobilita, tudiZ se mohou presouvat
pfimo za zakaznikem. Frost a kol. (2016: 140) doklada, Ze pojizdné stanky se velmi
v pribéhu let zménili. UZ to nejsou stanky prodavajici mastné burgery a parky v rohliku,
které znadme z pouti, ale jedna se o propracované koncepty milovniki jidla. Casto jsou
specializované na jeden trend, ¢i produkt, dbaji na kvalitu surovin a vyuZivaji lokalni zdroje.

V Ceské republice najdeme hned nékolik zastupcti, napt. food truck Bonjour s francouzskou
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kuchyni, Salt’'n’Pepa s vyhlaSenymi burgery a Lucy’s candy car se sladkostmi. Food trucky je
mozné potkat na rtznych kulturnich akcich, trzich, festivalech, ale také nabizeji Siroké
moznosti cateringu. V Praze se kona i festival pouze s food trucky, ktery se nazyva Food

truck show.

3.3.5 Vegetarianstvi, veganstvi a odvozené stravovaci styly

Mnozstvi zeleniny na talifich ma v priibéhu let stoupajici tendenci a na zeleniné si
pochutnavaji i milovnici masa a masnych pochutin. V kurzu je stale klasické vegetarianstvi a
veganstvi, avSak se do popredi derou rtzné formy téchto stylli stravovani, které délaji
kompromis mezi ¢isté rostlinnou a ZivociSnou stravou. Tato podkapitola vysvétluje principy
veganstvi, vegetarianstvi, hlavné kviili lepsimu pochopeni kjiZ zminovanym novackim

v tomto druhu stravovani - napf-. flexitarianstvi.

Veganstvi

Veganstvi je druhu stravovani, ktery striktné odmita konzumaci jakéhokoli produktu
Zivocisného plvodu. Vegani tedy nejedi Zddné maso, masné vyrobky, mlé¢né vyrobky,
dokonce i vejce. Veganstvi se pro mnohé stava Zivotnim stylem, avsak dlivody jsou rozli¢né.
Webovy portal Veganza (2018: online) uvadi diivodi hned nékolik. NejbéZnéji se jedna o
etické divody, protozZe lidé nesnesou predstavy tyrani a utrpeni zvirat, které je na nich
pachano v mnoha zarizenich po celém svété, prikladem mohou byt velkochovy, koZeSinové
farmy, masny a mlé¢ny primysl. Veganstvi je tedy protestem viici Spatnému zachazeni se
zviraty. Radlova (2017: online) uvadi jako dalsi divod presvédceni, Ze takova strava je
zkratka zdravéjsi. Mnoho mezinarodnich instituci zkoumajici nutri¢ni hodnoty, které nase
télo potrebuje, uvadi, Ze veganska strava ma prokazatelny pozitivni vliv na celkovou
fyzickou kondici a na ziskanou energii. Dobfe obohacena strava rostlinného pivodu je
bohatd na mnoho Zivin, bilkovin, Zelelo, vapnik a plno dal$im nezbytnych vitamini a
mineral{, nizky obsah nasycenych tuki a vysoky obsah vlakniny, v€etné antioxidantd. Tato
strava lé¢i obezitu, riizné srde¢ni choroby, sniZuje riziko cukrovky a rakoviny. I pfi tomto
druhu stravovani je tfeba byt obezretny, protoZe nékteré veganské vyrobky mohou byt

nezdravé, diky vysokému obsahu skrobu (napf. veganské parky, burgery a salamy). Vyrabi
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se i veganské syry, ale jejich zakladem byva kokosovy tuk, ktery obsahuje veliké mnoZstvi
nasycenych mastnych kyselin. Existuji i dal$i vyrobky oznacené za veganské, obsahujici
nezdravé latky, proto by se mély uprednostiiovat zakladni primyslové neupravené
potraviny. Na webu dTestu (2017: online) je ubytek na vaze oznacen jako pozitivni
disledek veganstvi. Jak jiz bylo zminéno, veliké mnozstvi vlakniny a antioxidanti mlze vést
ke zlepSeni projevii diabetu druhého stupné a snizeni rizika srdecné-cevnich onemocnéni,
ale vzdy zalezi na individudlnim pristupu. Veganstvi je naro¢néjsi na znalosti tykajici se
sloZzeni potravin a jejich spravné kombinovani. Pokud se nevoli spravné potraviny

obsahujici potfebné Ziviny a dalsi latky, miize se dostavit inava ¢i dalsi zdravotni problémy.

Vegetarianstvi

Vegetarianstvi patfi mezi nejrozsirenéjsi typy diet ¢i zplisobu stravovani povazovaného
za zdravi prospésny. I zde existuje vice divodu, pro¢ se nékdo rozhodne pro tuto formu
stravovani. Jedna se taktéz o etiku, ale i naboZenstvi, ictu ke zviratim ¢i zdravotni divody.
Web Nase vyzZiva (2018: online) tvrdi, Ze vegetaridnstvi mlZe byt i rizikem pro zdravi
clovéka vzhledem k véku, predevsim pro déti, dospivajici, chronicky nemocné, téhotné ci
kojici Zeny, protoZe jsou zde zvysSené naroky na Ziviny, které se hiife timto zplisobem
stravovani dopliuji. Jedna se o Ziviny obsazené predevsim v ZivociSné stravée - urcité druhy
bilkovin, esencialni aminokyseliny, vitamin D, vitaminy skupiny B (predevsim B12, B2,B6),
mineralni latky (hlavné vapnik, zinek a Zelezo). Existuji i rostlinné bilkoviny, ale ty maji
vyrazné nizsi biologickou hodnotu. Chybéji jim nékteré dileZité aminokyseliny (methionin,
taurin), coZ negativné ovliviiuje rlist organismu. Timto jsou ale nejvice ohroZeni Cisti vegani.
Vyhodou vegetarianstvi je prevence vyskytu neinfekénim civilizacnich onemocnéni
(kardiovaskularni, onkologicka, diabetes, ateroskleréza, hypertenze, obezita a travici potize
spojené se zacpou). Pozitivni je i vétsi prisun nékterych vitamini (hlavné vitaminu C a
kyseliny listové), mineralnich latek (hoic¢ik a médi) i vlakniny. JelikoZ tato strava obsahuje
minimum tuku, nejsou zde problémy s nadvahou, pokud ale nékdo vylouci ze stravy pouze
maso a konzumuje veliké mnozstvi cukrii a tukdi (napt. z ofechii) hrozi u ného obezita.
Druhy vegetarianstvi dle portalu Nase vyZziva (2018: online)

- semivegetariani - zZadné Cervené maso, driibez a ryby ano, konzumuji mléko a

mlécné vyrobky a vejce
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- pescetariani - Zadné maso kromé ryb, mékkyst a korysi, mléko, mlé¢né vyrobky a
vejce (popularni v Japonsku)

- lakto-ovo-vegetariani - zadné maso, konzumuji vejce a mlécéné vyrobky
(nejrozsirenéjsi v Evropé a USA)

- laktovegetariani - stejné jako predchozi, ale ze ZivociSnych produktl piji pouze
mléko

- flexitariani - jsou vegetariani, ktef'i se nechtéji vzdat masa, a tak jeho konzumace je
pouze omezend na minimum. Pokud si maso dopreji, tak ale dbaji na jeho vysokou
kvalitu i podminky chovu zvirete (Kebova, 2016: online). Flexitariani tedy urcité
oceni filosofii ,butcher-to-table“ (od feznika rovnou na sttil), kterou zacinaji

praktikovat nékteré restaurace (Bilikova, 2017: online)

Vsechny tyto druhy jsou spojeny s nekuractvim, nizsi spotrebou alkoholu, vyssi fyzickou

vvvvvv

3.3.6 Vychodni kuchyné a globalni kuchyné

Do popredi v zapadnich zemich svéta se také dostava vychodni kuchyné, jak uvadi
web marketu Whole Foods (2017: online). Web naznacuje, Ze humus a falafel odstartoval
éru vychodniho kulinarstvi a nyni je zapad pripraven objevovat dalsi chuté vychodu.
V popredi budou hlavné tyto kuchyné - perskd, izraelska, marockd, syrska a libanonska.
Stale vice se bude pouZivat pro tyto zemé typické koreni, jako napt. kardamom, harrisa,
zaatar. Na menu se budou objevovat tradi¢ni jidla, grilované jehnéc¢i a halloumi, ¢i
shakshuka.

Velmi oblibenou se stala vietnamska kuchyné, ktera je zaloZena na cerstvosti,
lehkosti a zdravéjsi pripravé. Velkou soucast vietnamské kuchyné tvori ryze a z ni vyrabéné
ryzové nudle a papir. Michalova (2018: online) popisuje zakladni suroviny na webu iPrima.
Jedna se tedy o jiz zminované ryZové nudle, které se pouzivaji jako priloha, do ryzového
papiru jsou pak baleny rizné rolky, které se namaceji do omacek. Dalsi vyznamnou slozku
pak tvori zelenina, ovoce, luSténiny, orisky, sezamovy olej, bylinky a koreni. Hojné

vyuzivanym masem jsou ryby a driibeZ, méné se pak vyuziva hovézi a veprové maso.
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Vzhledem ke globalizaci a velkym moZnostem cestovani, pribyva prilezitosti
ochutnavat nové chuté. Dochazi tak k miseni chuti a vznikaji zajimavé kombinace,
prikladem je nova svétova kuchyné Nikkei. Dle Kebové (2016: online) je ,Nikkei spojenim
toho nejlepsiho z japonské a peruanské kuchyné. Je zaloZena na vyuZiti latinskoamerickych
ingredienci zpracovanych s preciznosti japonskych kulinarskych technik a s vyuZzitim vSech

znalosti moderni gastronomie.”

3.3.7 Fermentace

Fermentace neboli kvaseni zahrnuje metody vyroby nejriiznéjSich kvasenych pokrmi a
napojt (Katz, 2015: 17). Ve svété i v Ceské republice se fermentace jako kulinarni trend
objevuje jiZ po nékolik let a jeho oblibenost vychazi obzvlasté z toho, Ze 1ze pouzit lokalni
suroviny, restauracni zarizeni mohou nabidnout vlastni domaci vyrobu, jedna se o navrat k
tradi¢nimu zpracovani a uchovani surovin znamého od nasich piedki. Jde o prirodni proces
pripravy stravy bez aditiv ¢i primyslového zpracovani. Obliba také souvisi se zvysSujicim se
zdjmem premyslet o konzumovanych pokrmech a volit ty zdravi prospésné - dle Katze

(2015: 22) fermentace Ziviny nejen uchovava, ale také je ¢ini 1épe stravitelnymi.

3.3.8 Raw food

Vitarinastvi neboli raw food (Cesky také Ziva strava) zahrnuje konzumaci tepelné a
chemicky neupravenych potravin s cilem zachovat v potravinach co nejvice vyzivovych
hodnot.

Raw food se do centra pozornosti dostava diky soucasnym gastronomickym trendim
jako je zdjem o superpotraviny, navrat k lokdlnim surovinam, zdkladnim surovindm bez
primyslového zpracovani, produktiim bez umélych aditiv ¢i cukru. Popularitu také piidava
touha spolecCnosti prispét k ekologické udrzitelnosti, jelikoZ vitaridni se v obchodech
vyhybaji balenym potravinam.

Raw food nezahrnuje potraviny, které byly pasterizovany, homogenizovany nebo
vyrobeny s pouzitim syntetickych pesticidli, chemickych hnojiv, primyslovych

rozpoustédel nebo chemickych potravinaiskych pridatnych latek (Dr. Axe, 2018:online).
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Vitarianstvi ma mnoho spolecného s veganstvim, ovSem vegané se vyhybaji i vSem

zivoC¢iSnym produktiim. Naproti tomu vitaridni mohou do svého jidelnicku zahrnout i

syrové ryby, mlé¢né vyrobky, maso ¢i vejce (Dr. Axe, 2018:0nline).

3.3.9 Stolovani pro jednoho (angl. single tables)

Ve spolecnosti se zvySuje poclet jednoClennych domadacnosti a také stoupa pocet

cestujicich, ktefi cestuji sami. D4 se tedy ocCekavat, zZe prijde i zména stravovacich navyka a

restaurace se budou muset prizptisobit jednoclennym stravnikiim. Yeoman a Kkol. nastinuji

nékolik moznych konceptti stolovani pro jednoho (2015: 201-203):

Barovy/obédovy pult (angl. the bar/lunch counter) - jednotlivec si mlze sednout na
bar, kde je mu poskytnuto celé menu, zaroven ma mozZnost se socializovat
s ostatnimi stravniky na baru, ¢i s obsluhou. Tento model je ¢asto uplatiiovan v USA,
v Evropé se zatim neujal, nejspise kvili nedostatku prostoru.

Vystavni kuchyné (angl. exhibition kitchen) - podobné prvnimu navrhu, ale lisi se
v tom, Ze ptiprava jidla hraje roli konverzace a stravnik se mize zapojit do pripravy.
Spolecny stiil/stiil prdtel (angl. the communal table/table of friends - stil, ke
kterému miiZe byt usazen jednotlivec, par, ¢i skupina, ale u stolu mohou také sedét
nezndmi lidé. Tento koncept by mél fungovat zejména pro restaurace, kde se
objednava jidlo za pausalni cenu.

Jidelni spolky (angl. supper clubs) - obnova mistnich spolkli, kde se pravidelné
mohou schazet jednotlivci a pak se spole¢né vydat do jakékoli restaurace.

Vlastni stiil (angl. your own confirmed table) - pokud je ¢lovék ubytovan v hotelu na
vice noci, tak si nékdy muiZe udélat i rezervaci na stejny stiil, aby se citil jako doma.
Mohl by se tento koncept aplikovat i na restaurace, které by mohly dlouhodobému
stravnikovi pridélit jeden stil.

Restaurace s privdtnimi koutky pro jednotlivce (angl. restaurants with private single-
person dining booths) - restaurace s plné technologicky vybavenymi (obrazovky,
nabijeci a dokovaci stanice, internet) koutky pro jednotlivce, aby mohli své stolovani

sdilet s prateli na socialnich sitich.
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- Mobilni restaurace (angl. mobile restaurants) - restaurace, ktera by byla schopna se
presouvat - napt. vdobé obédu by byla v centru, ale na vecefi by se presouvala do
mist, kde je vysoka koncentrace jednoc¢lennych domacnosti.

- Restaurace pro jednotlivce (angl. single-person restaurant) - restaurace pouze pro
jednotlivce. Tato moZnost je nyni téZce proveditelng, ale v budoucnosti by mohla
vyhovovat milovniktim jidla, ktefi nechtéji byt ruseni.

- Klasickd restaurace se sekci s jidlem s sebou pro jednotlivce (angl. regular restaurant,
with a single-person také-away section) - restaurace soddélenym vchodem a
vydejnim mistem pro objednavky s sebou. Zakaznici vybiraji ze specidlniho menu

- Restaurace urcend pro jedno pohlavi/¢leny klubu (angl. single sex restaurant/private
membership clubs) - tento koncept je inspirovan americkymi divéimi a chlapeckymi
spolky. Do restaurace by mohli chodit jednotlivci, ktefi budou mit na vybér, zda
chtéji spolecnost nebo budou stolovat o samoté. Vyhodou klubovych restauraci by

bylo obklopeni ¢lena klubu tim, co ho zajima a profesionalni servis.

3.3.10 Udrzitelnost

V celém cestovnim ruchu a dalSich priimyslovych odvétvi se hojné rozebira koncept
udrZitelnosti. Tak je tomu letos i v gastronomii, kterad se k ostatnim ptidava a zac¢ina tento
koncept podporovat ve vétsi mire, neZ tomu bylo doposud. Motivuje tak vSechny, kdo se
v celém potravinarském retézci angaZuji, aby dbali na Setrné zachazeni s latkami, které
mohou Skodit Zivotnimu prostiedi, zamérili se na efektivni vyuzivani vSech dostupnych
zdrojl a neplytvali. Velkou roli v udrzitelnosti hraje podpora lokdlniho péstovani a spotieby
uvnitf regionu.

Ells (2015: 244) vknize The future of food tourism v souvislosti s udrZitelnosti
produktl a sluzeb soucasného food turismu zdtlraziiuje narfistajici mnozstvi uvah, které
musi byt brany v potaz. Dle néj budoucnost celosvétového food turismu ovlivni dodavatelé,
ale také vlada a nartstajici regulace tykajici se potravin. Predevsim zdtraziuje, Ze jelikoZ
jsou potraviny, ptida a vodni zdroje nestalé a stale drazsi, v kone¢ném dtsledku to budou

dodavatelé potravin, kdo rozhodne o tom, jak bude vypadat budouci food turismus. ZaleZet
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bude na jejich rychlosti a mite prizptisobeni. Ells shrnul souvisejici myslenky na nasledujici

kognitivni mapé (viz Obr. 2).

Obrazek 2 - Dopad nabidKky potravin na budouci food turismus

Zdroj: ELLS, 2015, s. 263

Dle Katze (2012: 32) muze pouziti lokalnich surovin stat za hospodaiskym oZzivenim.

,Premistovdni potravin znamend nejen obnovu zemédélstvi, ale také procest, které se
pouZzivaji k premené a zachovdni zemédélskych produkti, které lidé denné jedi a piji vietné
kvasenych potravin jako chleba, syr a pivo. Zapojenim se do mistni produkce potravin (v
zemédélstvi a mimo néj) viastné vytvdiime zdroje, které ndm pomdhaji naplnit vétsinu
zdkladnich kaZdodennich potreb. Podporou tohoto lokdIniho potravinového oZiveni znovu
vracime nase penize do komunit, kde se mohou prinést dalsi uZitek. Podpora lidi pracujicich
v lokdInim zemédélstvi a vytvdrenim pobidek pro lidi, aby mohli ziskat lepsi dovednosti a
zdsobovali nds tak Cerstvéjsimi a zdravéjsimi potravinami s celkovou niZsi spotiebou paliva a
nizsim znecisténim Zivotniho prostredi. Tim jak se nase spole¢nost vice nasycuje, tim sice
ziskdavd silu a dtstojnost, ale zdroverni sniZuje kolektivni zdvislost na kiehké infrastrukture

svétového obchodu. Kulturni oZiveni znamend ekonomické oZiveni.“
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Autorka knihy The Art of Simple Food Alice Waters (2007: 6-7) se s udrZitelnosti taktéz
ztotozZnuje a jeji principy, které maji zajistit okazalou chut jidla jdou v souladu pravé s ni,

principy jsou vypsany nize:

LJist lokdIné a udrZitelné

- Jist sezonni potraviny

- Nakupovat na farmdrskych trzich

- Péstovat na zahrddce

- Konzervovat, kompostovat a recyklovat

- Varit jednoduse se zapojenim svych smysli
- Varit spolecné

- Jist spolecné

- Pamatovat si, Ze jidlo je vzdcné”

Je diilezité mit na paméti, Ze to jak se chovame k prirodé a prirodnim zdrojim nyni, se
zcela jisté odrazi na budoucnosti potravinarského primyslu, turistického, ale i ve vSech

dalSich oblastech spojenych s ¢innosti ¢lovéka.

3.4 Organizace spojené s pohostinstvim

v o

3.4.1 Asociace kuchari a cukrari Ceské republiky

AKC CR (2018: online) na svém webu uvadi vznik organizace v roce 1903, kdy
vznikla jako cechovni organizace, kterd méla styky srlznymi dodavatelskymi firmami,
mnohdy i v zahrani¢i. Dnes v tomto duchu organizace stale pokracuje, ale zaroven porada
rizné prednasky, seminare a soutéze pro své cleny, ale i verejnost. V soucasnosti je v této
asociaci pres 800 kuchari a cukrari, kteri vytvareji regiondlni tymy a pravidelné se
s asociaci ti¢astni mezinarodnich gastronomickych soutéZi. AKC CR mezi své hlavni cile Fadi
ochranu a podporu svych clenti, zasazovani se o zlepSeni prestize povolani kuchail a
cukraili, organizaci gastronomickych akci, navazovani a udrZovani vztahl s jinymi

institucemi zabyvajici se gastronomii.

22



3.4.2 Asociace hotelti a restauraci CR

AHR CR je obcanskym, profesnim a nepolitickym sdruZenim, které ma za cil
podporovat podnikatele v oboru hotelnictvi a gastronomie. SdruZeni vzniklo v roce 2006
dle AHR CR (2018: online) a nyni uz ma 1500 ¢lent, ze kterych je vice neZ 70% ¢leny déle
nez 5 let. Asociace se zabyva hlavné legislativou a lobbingem, zaroven také haji podnikatele
a zasazuje se za lep$i podminky podnikani. SdruZeni ma své zastoupeni po celé Ceské
republice, a tak mliZe poskytovat své poradenské sluzby témér kdekoli. Mimo jiné také

asociace propaguje své Cleny, vzdélava, zajistuje kontakty a predstavuje nové trendy.

3.4.3 CzechTourism

Dle webu CzechTourism (2017: online) je tato agentura statni prispévkovou
organizaci, pricemZ je jejim zfizovatelem Ministerstvo pro mistni rozvoj CR. Ukolem
CzechTourismu je propagovat Ceskou republiku jako ldkovou turistickou destinaci pro
zahranic¢ni, ale i domaci turisty. Do kompetenci agentury tedy spadad napft. destinacni

management, informac¢ni podpora cestovniho ruchu a medialni prezentace CR.

3.4.4 CzechSpecials

CzechSpecials (2018: online) se na svém webu predstavuje jako spolecny projekt
CzechTourismu, Asociace kuchatt a cukrart CR a Asociace hoteld a restauraci. Cilem tohoto
projektu je popularizace Ceské kuchyné v zahranici i uvnitr statu. Projekt k dosaZeni cile
podporuje restaurace, které nabizeji Ceské pokrmy dostatecné kvality, vyrobené
z regiondlnich produktii. CzechSpecials je tedy znackou, kterd zarucuje kvalitni prozitek
z ¢eské tradi¢ni nebo moderni gastronomie. Stravovaci zatizeni, ktera se do projektu
prihlasi a spliiuji pozadavky na kvalitu pokrmti, tak ziskavaji medialni a PR podporu, online

propagaci a prezentaci na riiznych gastronomickych akcich.
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4 Prakticka cast

4.1 Zakladnivyzkumné otazky a hypotézy

K dosazeni cile je zapotrebi nalézt odpovédi na vyzkumné otazky. K nalezeni odpovédi
na tyto otazky je vyuZito kvantitativniho dotaznikového Setreni. Pro stanoveni hypotéz jsou

vyuzity polo-strukturované rozhovory s provoznimi manazery restauraci.

Predpokladané vysledky dotaznikového Setfeni uvadéji nasledujici hypotézy.

H1: Manazeri stravovacich zarizeni v Ceském rdji se zajimaji o soucasné trendy
v gastronomii.

Hypotéza je zaloZena na faktu, Ze majitelé restauraci chtéji byt konkurenceschopni, a
tak se zajimaji o aktualni trendy. Hypotézu taktéz podporuji vypovédi provoznich manaZzert
B.F., M.K. a M.B.

H2: Stravovaci zarizeni aplikuji trendy pouze ¢dstecné.

Tato hypotéza je zaloZena na tvrzenich vzeSlych z uskutecnénych rozhovori.
Provozni tvrdi, Ze vétSina trendi je pro né nevyhodnych a téZce aplikovatelnych.

H3: ManaZeri podporuji regiondlni péstitele, chovatele a vyrobce tim, Ze nakupuji
produkty u nich.

Cesky raj je velmi oblibenou turistickou destinaci a podle vyroki B. F., turisté hodné
sly$i na slovo lokalni a regionalni. VSichni provozni se zarovenn shoduji na tom, Ze
nakupovani u lokalnich producentti je pro né pohodInéjsi, levnéjsi a maji zarucenou kvalitu.
H4: Vétsina restauraci vyuziva Facebook jako hlavni ndstroj propagace.

Tato hypotéza je postavena na faktu, Ze Facebook je jednou z nejpouzivanéjsi
socialni siti na svété a diky své jednoduchosti a oblibenosti u obyvatel CR je vyhodnym
nastrojem propagace.

H5: MenSina manaZerti vi, co se skryvd pod pojmem CzechSpecials.
Z oficidlnich stranek projektu CzechSpecials lze vy&ist, Ze v Ceském réji je velmi malo
restauraci zapojenych do tohoto projektu. Z toho se da vyvozovat, Ze restauratéri maji nizké

povédomi o tomto projektu nebo nejevi zajem.
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4.2 Vysledky rozhovoru s manazery restauraci

Na zacatku ¢ervna 2018 byli osloveni 3 manaZeti restauraci v Ceském raji. Konkrétné
to byly dvé provozni manaZerky, pani M.B. a B.F. a jeden provozni manaZer M.K., vSichni
s rozhovorem souhlasili. Rozhovory slouZi pouze jako dopliikovy material k dotaznikovému
Setfeni, a tak vtéto kapitole bude uvedeno kratké shrnuti. Scénar rozhovoru byl pro
vSechny 3 dotazované stejny a v bakalarské praci je umistén jako priloha 1.

Prvnim tématem rozhovoru byla soucasna gastronomie, jeji zhodnoceni v priibéhu let,
co je na soucasné gastronomii pozitivni, a co by se na ni mélo zménit. M.K. ma mnohaleté
zkuSenosti vtomto oboru a za svou praxi zaznamenal obrovsky pokrok v rozmanitosti
surovin, které se daji snadno sehnat. M.K. popisuje vyvoj kulinarskych praktik: ,tenkrat (po
roce 2000) byl obrovsky boom vseho umélého, omacky v prasku, to byl hit, jenom se to
smichalo s vodou a bylo. V tu dobu jsme si mysleli, Ze to je néco extra, ale to byl omyl. Po
néjaké dobé jsme zjistili, Ze je lepsi si udélat omacku vlastni...“. M.B. tuto zménu taktéz
zaznamenala a taktéZz zddraznuje dobrou dostupnost surovin a hlavné téch kvalitnich
surovin. B.F. také mluvi o lepsi kvalité potravin, ale zaroven vzpomina, Ze drive byl
kvalitnéjsi servis. Tuto skuteCnost pripisuje nezdjmu lidi pracovat v pohostinstvi nebo
nizs$im vyplatam, které se casto ve stravovacich zarizeni vyskytuji.

VSichni tfi restauratéii se snazi nové trendy sledovat, v ramci ¢asovych mozZnosti
jezdit i na seminaife a Skoleni. Zaroven ale tvrdi, Ze nejsou schopni vSechny trendy
aplikovat. Jejich restaurace ma zajety rezim, ktery funguje, a nepotiebuji ho ménit, kolikrat
by se jim to ani finan¢né nevyplatilo. Nicméné se snazi vyhovét pozadavkiim zakazniki.
Vsichni také vyuzivaji nékteré lokalni chovatele a péstitele, B. F. piimo rika: ,je pro mé
rychlejsi skocit do auta a za 20 minut byt zpatky s tim, co potrebuji.“ SnaZi se varit sezénné,
ale M.K. zminuje fakt, Ze to neni az zase tak vyhodné, kdyz se v letnich mésicich napft.
zelenina skoro viibec nezlevnuje. Co se tyce zakaznikl, tak opét vSichni tii pozoruji jisty
posun v zdjmu zdkaznikl o gastronomii. M.B. to pripisuje hlavné zajmu o zdravy Zivotni styl,
a k tomu patii i zdrava a hlavné kvalitni strava. Samozi'ejmé se stale objevuji lidé, ktefi dbaji
na kvantitu, ale ¢im dal vice se také objevuji lidé, kteri vyzaduji kvalitu.

Ke kvalité ceskych Skol a zdjmu lidi o praci v pohostinstvi se vyjadiovali vSichni

viceméné negativné. M.K. konstatoval: ,prijde mi, Ze nyni uz ve skolach neudi varit, uci je
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teorii a pak je na praxi vySlou k nam. Je tedy na nas je vSe naucit, ale my nemame cas je ucit
zakladni véci, a kdyZ je dam cely den Skrabat brambory, tak jim zase celou praci akorat
znechutim.” B.F. ale tvrdi, Ze Zadny uceny z nebe nespadl a ji také trvalo dlouho, nez se vse
naucila. M.K. zdliraziiuje fakt, Ze je vSe o pristupu daného clovéka, bud’ ma zajem se néco
naucit a sam se snaZzi, nebo ho to nezajima. Zajem o pracovni pozice ve stravovani kles3,
v rozhovorech padlo divodi hned nékolik - napf. prace, kdy clovék stoji cely den na
nohach, dlouhé smény, prace i o vikendu, nizké platové ohodnoceni, horko na pracovisti.
Poslednim tématem byl projekt CzechSpecials, o kterém M. K. a B. F. nikdy neslyseli
a ani po vysvétleni projektu o néj nejevili zajem. M. B. projekt znd a dokonce je jejich
restaurace do projektu zapojena, celkové se ji libi myslenka podpory kvalitniho ceského
jidla, jak tradi¢niho, tak i moderniho. Nicméné nedokadZe posoudit, zda jim clenstvi

v projektu prineslo vice zakaznikd, ¢i nikoli.

4.3 Sbér informaci a prubéh Setreni, vyzkumu

Kvantitativni Setfeni bylo provedeno formou dotaznikd, ktery byl sestaven na zakladé
informaci ziskanych z teoretickych predpokladii a kvalitativnich rozhovort. Rozhovory byly
provedeny celkem ti, a to s provoznimi restauraci v Ceském raji. Rozhovory se uskute¢nily
ve dnech 11.6.a 12.6. 2018. Scénar rozhovoru (piiloha 1) a dotaznik (ptiloha 2) je pripojen
v priloze.

Dotaznik je rozdélen do tematickych okruht, které respondentovi usnadiiuji praci
s dotaznikem. Prvnim okruhem je obecna charakteristika respondenta a jeho restaurace.
Dalsi Casti se tykaji soucasnych trendl ve stravovani, fizeni restaurace, gastroturismu a
vyuzivani lokalnich péstiteli, chovatelti a vyrobct.

Oslovovani byli majitelé, provozni manazeri nebo majitelé a zaroven provozni
manazeri restauraci. Byli osloveni 21.6. 2018 skrze e-mail nebo zpravu na Facebooku, ktera

obsahovala privodni text a odkaz na portdl www.survio.com, kde byl dotaznik umistén.

Nékteii respondenti byli predem informovani telefonicky a pozadani o vyplnéni dotazniku.
Dotaznik obdrZeli manaZefi restauraci, které se nachazeji v oblasti Cesky raj a jsou na

seznamu restauraci umisténém na oficidlnim webu Ceského raje www.cesk-raj.info (2018:

online). Celkem bylo osloveno 110 respondentd, ale na nékolik z nich byl uveden Spatny
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kontakt, nebo byla restaurace jiZ zruSena. Dotaznik bylo moZné vyplnit od 22. 6. 2018 do

27.6.2018. Na dotaznik odpovédélo v daném ¢asovém rozmezi celkem 66 respondentd.

4.4 Vymezeni zkoumaného tUzemi

Turisticka oblast Cesky raj se nachazi v prostoru vymezeném mésty Mlada Boleslav,
Mnichovo Hradisté, Hodkovice nad Mohelkou, Zelezny Brod, Semily, Nova Paka, Jicin,

Kopidlno, Sobotka a Dolni Bousov (Sdruzeni Cesky raj: 2017).

Cesky raj je prosluly svymi piskovcovymi skalami a stezkami, které se vinou, jak po
vrcholcich skal, tak se zaroven i proplétaji idolim mezi nimi. Neni divu, Ze je tato oblast
velmi oblibena i mezi horolezci. Na prochazku do skal s krasnymi vyhlidkami se da jit napf-.
na Prachovské skaly, do Sedmihorek nebo navstivit Hruboskalsko. Na své si v Ceském raji
prijdou i milovnici hradd, zamki a jinych historickych pamatek, protoze téch je v tomto
kraji také nespocet. Prikladem miiZe byt zamek Hruba skala nebo hrad Kost, u kterého se
rozprostira adoli Plakanek.

Sdruzeni Cesky raj (2017: 1) vyzdvihuje fakt, Ze ,pro svou rozmanitost a
geomorfologickou pestrost bylo tizemi Ceského rdje vyhldseno jako prvni v republice ¢eskym

geoparkem a soucasné patii mezi Globdlni geoparky UNESCO.“

Cesky r4j je také bohaty na regionalni produkty, které jsou ¢asto k zakoupeni ptimo
v informacnich centrech. SdruZeni Cesky raj (2017: 6-22) ve svém katalogu uvadi priklady

praveé vyrobkil se znackou regionalni produkt:

- Vinuté sklenéné perle, miniatury a ptivésky - Perlea - Leona Capkova

- Produkty z bylin - Ludmila Vondrova

- Drevéné kliky - Mavlnka - Marek a Veronika Vodickovi

- Prirodni bylinna mydla a Sampdny - Maloskalska mydlarna - mydlarna v raji

- Maso a uzenarské vyrobky - Podkrkonosska uzenina s.r.o.

- Mosty bez konzervacnich latek a jinych prisad - MoStovna Lazany, vyroba napojd,

spol. s.r.o.
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- Bio napoje, bio ovoce a zelenina - Jan Verich
- Pramenita voda Sedmihorka - Kofola a.s., zdvod Mnichovo Hradisté
- Pivo Ceského raje - Pivovar Rohozec as.

- Rostlinné oleje, regionalni prodejna - Fabio produkt spol. s.r.o.

Turisticky portal Kralovéhradeckého kraje (2018: online) zminuje nékteré tradi¢ni

pokrmy Ceského réje:

- Frncochaté knedliky s chundelkou - knedliky z brambor, mouky a vejce podavané
s ,chundelkou“ (zahusténa voda smetanou z vaieni knedlikii)

- Hanusky - obdoba bramboraku, do kterého se mohou pridat Skvarky

- Hladka Ancka - mlécna polévka zcibulového vyvaru podavana svarenym
bramborem a vejcem

- Koprelka - koprovd omacka podavana s varenym bramborem a vejcem

- Kruchovky - domdci rohliky sypané makem

- Kucmoch z ovesnych vlocek - ovesna kase s cibulkou

- Si$Ky - bramborové $isky zapecené se strouhankou

- Velikonoc¢ni baba - nadivka z kynutého tésta

Milovnici kulturnich akei a festivalii si v Ceském raji také prijdou na své. Portal Kudy
z Nudy (2018: online) zminuje hned nékolik udalosti - napt. Sedmihorské 1éto (hudebni
a divadelni akce, ktera se kona v Sedmihorkach), Festival na Jizefe (hudebni a divadelni
akce, kterd se kond v Turnové), Jicin - mésto pohadky (festival pohddek konany

v Ji¢iné), ValdStejnské slavnosti v Ji¢iné a pro gurmany Ji¢insky food festival.
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4.5 Charakteristika respondentu

4.5.1 Pohlavi:

Pohlavi:

- oeB2

® mui @ Zena

Graf 1 - Pohlavi (vlastni zpracovani)
Z celkového poctu respondentl na dotaznik odpovédélo 68,2% (45) muzi a 31,8%

(21) Zen.

4.5.2 Pozice v podniku

Jakou pozici zastdvéte v tomto restauraénim zafizeni?

43.9%

® majitel/ka @ provozni manaZerfka @ provozni a zarovefi | majitelfka

Graf 2 - Role v restaura¢nim zarizeni (vlastni zpracovani)
Z dotazovanych tvori 43,9% (29) provozni a zarovenl majitelé restauraci, 36,4% (24)

vykonava funkci provozni/ho a zbylych 19,7% (13) jsou majiteli.
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4.5.3 Vzdélani

Mate vzdélani v oboru gastronomie?

824%

®ano ®ne

Graf 3 - Vzdélani v oboru (vlastni zpracovani)

Z grafu ¢. 3 vyplyva, Ze 57,6% (38) dotazovanych ma vzdélani v oboru gastronomie,

zbyvajicich 42,4% (28) vzdélani v oboru nema.

4.5.4 Délka praxe

Jak dlouha je Vase praxe v oboru gastronomie?

167 %

®do2let ®3-5let ®6-10let ®11-15let ® 16-20let @ 21 letavice

Graf 4 - Délka praxe (vlastni pracovani)

Délku praxe 21 let a vice oznacilo 28,8% (19) respondentd, 16 az 20 let 24,2% (16),
11 az 15 let 19,7% (13), 6 az 10 let vyplnilo 16,7% (11). V menSim zastoupeni je délka

30



praxe 3 az 5 let, kterou ma 7,6% (5) dotazovanych, délku praxe do 2 let oznacilo pouze 3%
(2) respondentd. Dotazovani, kteii maji delsi praxi, tak je jejich zarizeni vétSinou stiedni
nebo velké velikosti. Zajimaji se o trendy a znaji jich vétsi mnoZstvi, taktéZ poradaji ve svych

zarizenich néjaké akce.

4.5.5 Lokace restaurace

Myslite si, Ze se Vase restaurace nachazi v turisticky vyznamné oblasti?

®ano ®ne

Graf 5 - Lokace restaurace (vlastni zpracovani)

72,7% (48) dotazovanych si mysli, Ze se jejich stravovaci zarizeni nachazi
v turisticky vyznamné oblasti, zbylych 27,3% (18) si nemysli, Ze by se jejich zarizeni
nachdzelo v turisticky vyznamné oblasti. Respondenti, ktefi oznacili ,ne“, tak jsou spisSe s
kratsi praxi a jejich restaurace jsou mensi, ¢i stfedni. Zaroven také oznacovali, Ze turisté
tvofi minimdalni mnozZstvi jejich zdkazniki. D4 se tedy ocCekavat, Ze jsou to stravovaci

zatizeni, kterd nejsou na frekventovanych turistickych mistech.
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4.5.6 Podil turistii mezi zakazniky

Jaky podil tvofi turisté z celkového poétu Vasich zakaznikd?

O1eT %

®do20% ®20-40% ©41-60% ®61-80% @ nadB0% @ neumnim posoudit

Graf 6 - Pocet turistii z celkového poctu zakazniki (vlastni zpracovani)

24,2% (16) odpovidajicich udava, Ze navstévnost jejich restaurace turisty tvori 61 -
80% z celkového poctu zakaznikl. Zaroven vsak 21,2% (14) respondentli uvadi nejnizsi
navstévnost turisty, a to do 20%. Navstévnost turisty od 41% do 60% oznacilo 16,7% (11)
dotazujicich, 15,2% (10) respondentti tento fakt neumi posoudit. 13,6% (9) dotazovanych
si mysli, Ze turisté tvoti 20 - 40% jejich celkové navstévnosti a 9,1% (6) udava, Ze turisté

tvori nad 80% jejich zakaznikii.

32



4.5.7 Velikost restaurace

Charakterizovali byste Vasi restauraci jako:

S 121%
/

50%

N1

® malou (do 20 hostll) @ stfedni (21 -50 hostl) @ velkou (nad 50 host(l)

Graf 7 - Velikost restaurace (vlastni zpracovani)

Polovina (33) respondentii charakterizuje jejich stravovaci zarizeni jako velké, 37,9%
(25) dale pak oznacuje jejich restauraci jako stiedni a zbylych 12,1% (8) dotazovanych jako

malou.

33



4.6 Soucasné trendy v gastronomii

4.6.1 Zajem o trendy v Gastronomii

Zajimate se o trendy v gastronomii?

43,9%

T 561%

®ano ®ne

Graf 8 - Zajem o trendy v gastronomii (vlastni zpracovani)

Z grafu ¢. 8 vyplyva, Ze 56,1% (37) dotazovanych se zajima o trendy v gastronomii a
zbylych 43,9% (29) nejevi zajem o tyto trendy. Dotazovani s kladnou odpovédi byli spiSe
provozovatelé s delsi praxi a vétsi navstévnosti turisti. Své znalosti konkrétnich trendi

avsak zcela nepotvrdili, nybrZ nékteré pojmy pro né byly taktéz neznamé.
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4.6.2 Zdroje informaci

Pokud ano, jaké zdroje informaci pouzivate?

100%

75%

50%
) I I I I
- I l ==

® tisténé zdroje (knihy, magaziny, noviny)
® spcidlni sité

Podil

televizni pofady o vafeni
® webové stranky
® food blogy
® Youtube
® veletrhy a festivaly
® kurzy a skoleni
@ |ina...

Graf 9 - Zdroje informaci (vlastni zpracovani)

Tato otdzka je spojena spredchozi otdzkou a mohli na ni odpovidat pouze
respondenti, ktefi odpovédéli ,ano“ nebo ,spiSe ano“ v otazce ¢. 8. Socidlni sité a televizni
potady o vareni jsou respondenty vyuZivany jako zdroj informaci nejvice, dale pak tisténé
zdroje, webové stranky, food blogy, kurzy a Skoleni. Méné je vyuZivano Youtube a navstéva
veletrhl a festivalli. Dva respondenti také vzdélavaji pomoci navstév jinych restauraci.

Podrobné vysledky jsou shrnuty v nasledujici tabulce (Tab. 1):
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Jaké zdroje informaci

pouzivate?

pocet respondenti

procentualni

znazornéni

tiSténé zdroje (knihy,

magaziny, noviny) 18 48,60%
socialni sité 23 62,20%
televizni porady o

vareni 21 56,80%
webové stranky 16 43,20%
food blogy 13 35,10%
Youtube 9 24,30%
veletrhy a festivaly 8 21,60%
kurzy a Skoleni 12 32,40%
Jina... 2 5,40%

Tabulka 1 - VysledKky vyuzivani zdroju informaci (vlastni zpracovani)
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4.6.3 Vyuzivani trendi v praxi

Aplikujete soucasné trendy a novinky v oblasti gastronomie ve Vasem
stravovacim zafizeni?

76 %

37,9%

® ano ®spiseano @ ne @ spisene

Graf 10 - Vyuzivani soucasnych trendii (vlastni zpracovani)

Z grafu €. 10 vyplyva, ze 37,9% (25) respondenti spiSe aplikuje soucasné trendy, ale
zaroven stejny pocet (25) respondentli spiSe tyto trendy neaplikuje. Soucasné trendy

nejsou aplikovany 16,7% (11) dotazovanymi a zbylych 7,6% (5) trendy aplikuje.
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4.6.4 Znalost a aplikace trendu

Které z téchto trend( znate a aplikujete ve svém zafizeni?

100%

25% | ‘
oe I | [ - - -

°vegetariénstw‘ veganstvi fast food slowfood rawfood sez kuch. lok.kuch. molek.kuch. etnofood fermentace frutaridn-  pesce-  flexi- semivege-
® znam a aphkuj znam. ale neaplikuji neznam stvi taridnstvi tarianstyi  taridnstvi

Podil
&

Graf 11 - Znalost a aplikace soucasnych trendii (vlastni zpracovani)

V otazce ¢. 11 méli respondenti zaskrtnout u kazdého trendu jednu moznost, a to,
bud’ Ze ho znaji a aplikuji, znaji, ale neaplikuji nebo neznaji. Vétsi znalost trendli projevili
respondenti s delSi praxi, taktéZ tito respondenti vice vyuZivaji lokalnich chovateli a
péstiteld. Vysledky avSak ukazuji, Ze i ti, co se o trendy zajimaji a tvrdi, Ze je i aplikuji, tak
znaji a aplikuji spiSe znaméjsi trendy. Vysledky jsou znazornény v nasledujici tabulce Tab.

2):

38



Které z téchto trendu

znate a aplikujete ve Zham a zZnam, ale
svém zarizeni? aplikuji neaplikuji neznam

vegetarianstvi 80,3% (53) 19,7% (13) 0
veganstvi 12,1% (8) 84,9% (56) 3% (2)
fast food 31,8% (21) 66,7% (44) 1,5% (1)
slow food 4,6% (3) 53% (35) | 42,4% (28)
raw food 3% (2) 62,1% (41) | 34,9% (23)
sezonni kuchyné 80,3% (53) 9,1% (6) 10,6% (7)
lokalni a regionalni

kuchyné 63,6% (42) 30,3% (20) 6,1% (4)
molekularni kuchyné 1,5% (1) 43,9% (29) | 54,6% (36)
etno food 1,5% (1) 30,3% (20) | 68,2% (45)
fermentace 0 57,6% (38) | 42,4% (28)
frutarianstvi 0 47% (31) 53% (35)
pescetarianstvi 0 27,3% (18) | 72,7% (48)
flexitarianstvi 1,5% (1) 22,7% (15) | 75,8% (50)
semi-vegetarianstvi 0 16,7% (11) | 83.3% (55)

Tabulka 2 - VysledKky vyuZzivani trendi (vlastni zpracovani)
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4.6.5 Kuchyné

WVojaké mife jsou nasledujici kuchyné obsazeny v jidelnié¢ku VYasi restaurace?

100%

s0%%

)]

[=]
=

o

=
=]
o

40%a

20%

0% i - - - .
teskd italska mexicka indicka francouzska cinska japonska vegetarianska vegnaska fast food

& tyofi vetsi édst jidelnitku obsaZena w menii mire

necbsaZena wvibec

Graf 12 - Mira vyuzivani riiznych kuchyni (vlastni zpracovani)

V otazce €. 12 méli respondenti vybrat u kazdé ze jmenovanych kuchyni, do jaké
miry ji zapojuji do jidelnicku jejich restaurace. Mohli vybirat z nasledujicich moZnosti -

tvori vétsi ¢ast jidelnicku, obsaZena v mensi mife a neobsaZena viibec. Vysledky jsou

znazornény v nasledujici tabulce (Tab. 3):
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V jaké mire jsou

nasledujici

kuchyné

obsaZeny

v jidelnicku Vasi | tvori vétsi ¢ast obsaZena v mensi | neobsaZena
restaurace? jidelnicku mire viibec

ceska 86,4% (57) 10,6% (7) 3% (2)
italska 4,6% (3) 60,6% (40) 34,8% (23)
mexicka 1,5% (1) 28,8% (19) 69,7% (46)
indicka 0 4,6% (3) 95,4% (63)
francouzska 1,5% (1) 26,8% (17) 72,7% (48)
¢inska 1,5% (1) 18,2% (12) 80,3% (53)
japonska 0 3% (2) 97% (64)
vegetarianska 0 84,9% (56) 15,1% (10)
veganska 0 10,6% (7) 89,4% (59)
fast food

(smazena jidla,

jidlo do ruky,

apod.) 12,1% (8) 36,4% (24) 51,5% (34)

Tabulka 3 - Vysledky miry obsaZeni jednotlivych kuchyni (vlastni zpracovani)
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4.7 Rizeni restaurace

4.7.1 Metody rizeni

Jaké metody vyuzivate k fizeni restaurace?

100%

5%

50%

Podil

25%

0% . EEEs

® |okalni zdroje (do 30km)
sezonni potraviny
chytry systém planovani zasob
® recyklovatelné obaly
® princip zpracovani potravin ,od kofinku po listecek” a ,od éumacku po ocasek”
® jin3...

Graf 13 - Metody rizeni restaurace (vlastni zpracovani)

Vtéto otazce méli respondenti zaskrtnout, které metody vyuzivaji pri rizeni
restaurace. Z celkového poctu respondenti 75% (50) oznacilo, Ze vyuziva sezonni
potraviny a mirné nad 50% (33) dotazovanych vyuziva lokalnich zdroji potravin. Chytry
systém planovani zdsob a princip zpracovani potravin ,od kofinku po listeCek a ,od
cumacku po ocasek” vyuziva mirné nad 25% (17) respondentid. Recyklované obaly pouZiva
kolem 20% (13) dotazovanych a dva respondenti nevyuZivaji Zadné z uvedenych moZznosti,

oba respondenti maji spiSe kratsi dobu praxe, velikost restauraci se vsak lisi, jedna je mala a

druha stredni. Tito dva respondenti celkové projevovali nezdjem i v jinych otadzkach.
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4.7.2 Praxe vs. vzdélani

Co je pro Vas obecné dllezit&jsi?

45%
“,I ;9%

167 % .

AN
697 %

® vzdélani ® praxe @ nenfdllezité anijedno @ nevim

Graf 14 - Praxe vs. Vzdélani (vlastni zpracovani)

Pro 69,7% (46) dotazovanych je praxe obecné dilezitéjsi, 16,7% (11) si mysli, Ze
neni dilezité ani jedno, 9,1% (6) povazuje vzdélani za dulezitéjsi a zbylych 4,5% (3)

nedokazalo na tuto otazku odpovédét.
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4.7.3 Kvalita ¢eskych skol

Jaka je podle Vés kvalita ¢eskych Skol v tomto oboru?

©30%
|

303%

— 333 %

i
/
33% -

® nadpriméma  ® priméma @ podprimémd @ neumim posoudit

Graf 15 - Kvalita ¢eskych $kol v oboru gastronomie (vlastni zpracovani)

Kvalitu ceskych skol zabyvajicich se gastronomii hodnoti 33,3% (22) respondentii
jako priimérnou a zaroven ji stejny pocet (22) hodnoti jako podprimérnou. 30,3% (20)
dotazovanych nedokazalo uroven skol posoudit a 3% (2) respondentii povazuji ceské skoly

za nadprimeérné.
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4.7.4 Pocet kvalifikovanych pracovniki

Je podle Vas v pohostinstvi dostatek kvalifikovanych pracovnik(?

® ano @ ne

Graf 16 - Pocet kvalifikovanych pracovniki (vlastni zpracovani)

Ve

Témér tii ctvrtiny respondentli, konkrétné tedy 74,2% (49), si mysli, Ze
v pohostinstvi je nedostatek kvalifikovanych pracovniki. Zbylych 25,8% (17) se domniva,

Ze je naopak dostatek kvalifikovanych pracovnikd.

4.7.5 Zajem o praci v pohostinstvi

Maji podle Vas lidé zajem pracovat v pohostinstwi?

®ano ®ne

Graf 17 - Zajem lidi o praci v pohostinstvi (vlastni zpracovani)

Dle 63,6% (42) respondentti lidé nemaji zajem o praci v pohostinstvi, zbylych 36,4%
(24) si mysli, Ze lidé o tuto praci maji zajem.
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4.8 Marketing

4.8.1 Mira pouzivani socialni siti

V jaké mife pouZivate pro propagaci restaurace tyto socialni sité?

@

Podil

Instagram
nevyuivam

Facebook

® casto mené gasto

Twitter

MySpace

Youtube

Graf 18 - Mira vyuzivani socialnich siti (vlastni zpracovani)

V otazce ¢. 18 méli respondenti u kazdé ze jmenovanych socidlnich siti oznacit miru
vyuzivani dle nabizenych moZnosti. Mohli vybirat z moZnosti - casto, méné casto a

nevyuzivam. Vysledky jsou zndzornény v nasledujici tabulce (Tab. 4):

V jaké mire pouzivate pro

propagaci restaurace tyto meéné

socialni sité? Casto Casto nevyuzivam
Facebook 60,6% (40) | 31,8% (21) 7,6% (5)
Instagram 151% (10) | 13,6%(9) | 71,2% (47)
Twitter 1,5% (1) 6,1% (4) | 92,4% (61)
MySpace 0 1,5% (1) | 98,5% (65)
Youtube 1,5% (1) 0| 98,5% (65)

Tabulka 4 - VysledKy vyuZzivani socialnich siti (vlastni zpracovani)
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4.8.2 Mira pouzivani medii

Jak €asto pouzivate nasledujici média k reklamé?

%
(=]
o
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20
socidlni sité vlastniweb ciziweb tisténé letaky magaziny food bloggery youtubery
® fasto méné casto nevyuzivarm

Graf 19 - VyuZzivana média k reklamé (vlastni zpracovani)

U otazky ¢. 19 méli respondenti vybrat u kazdého média, zda ho vyuzZivaji k reklamé
Casto, méné casto nebo nevyuZzivaji viibec. Vysledky jsou znazornény v nasledujici tabulce

(Tab. 5):

Jak casto pouzivate

nasledujici médie

k reklamé? Casto meéné casto | nevyuZivam
socialni sité 59,1% (39) | 34,8% (23) 6,1% (4)
vlastni webové stranky 57,6% (38) | 31,8% (21) 10,6% (7)
cizi webové stranky 1,5% (1) 19,7% (13) | 78,8% (52)
tisténé letacky a plakaty 13,6% (9) | 42,4% (28) 44% (29)
reklama v magazinech a

novinach 1,5% (1) 9,1% (6) | 89,4% (59)
reklama skrze food

bloggery 1,5% (1) 3% (2) | 95,5% (63)
reklama skrze youtubery 1,5% (1) 0] 985% (65)

Tabulka 5 - VysledKky vyuzivani médii k reklamé (vlastni zpracovani)
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4.9 Akce, soutéze a festivaly

4.9.1 Ucast na akcich

Jakych akci se Gfastni VaSe stravovaci zafizeni?
100%

B80%

B0%

Podil

40%
20%

® food festivaly

akce (trhy, jarmarky, atd.) ® gastronomicke soutéze
® nedcastni se Zddnych akel L BIGEM

@ festivaly obecné

Graf 20 - Uéast na akcich (vlastni zpracovani)

V této otazce méli dotazovani zaskrtnout vSechny akce, kterych se jejich stravovaci
zaf{zeni Gcastni. Setfeni zjistilo, Ze 83,3% (55) dotazovanych restauraci se neudcastni
zadnych akci. 7,6% (5) restauraci se ucastni food festivald, akci obecné (trhy, jarmarky,
atd.) se ucastni 6,1% (4) a gastronomickych soutézi se ucastni také 6,1% (4) respondentfi.

1,5% (1) restauraci se ucastni jinych festival(i, neZ téch zamérenych ptfimo na gastronomii.
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4.9.2 Uéast na food festivalu:

Mivate stanek na Fresh food festivalu v Ji¢iné?

¢ 30%
|

®ano ®ne

Y

Graf 21 - Uéast na food festivalu v Ji¢iné (vlastni zpracovani)

VétsSina dotazovanych nemiva stanek na food festivalu v Jiciné, konkrétné tedy 97%
(64) zdotazovanych. Zbyla 3% (2) respondentli stanek na tomto festivalu ma. Jeden
respondent, ktery ma stanek na food festivalu, tak se zdroven zajima o trendy, jeho
restaurace je mala a vétsi ¢ast jidelnicku tvofii fast food. Druhy respondent se taktéz zajima

o trendy, pracuje ve stiredni restauraci a vyuziva lokalnich dodavatelt.
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4.9.3 Pasivni ucast na food festivalu:

Pokud ne, chodite se alespon podivat?

— 391%

60,9%

®ano ®ne

7 7w Y

Graf 22 - Pasivni ucast na food festivalu v Jiciné (vlastni zpracovani)

Otazka ¢. 22 se tykala pouze téch respondentti, kteri v predchozi otazce uvedli, Ze
nemivaji stanek na food festivalu v Jiciné. Z téchto respondentti 60,9% (39) uvedlo, Ze se ani

nechodi na festival podivat. Zbylych 39,1% (25) se chodi alespoii podivat.
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4.9.4 Poradani akci

Poradate ve svém zafizeni nékteré z téchto akci?

100%

75%

§ 50%
-9
25%
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® zvéfinové hody vegetarianské hody
ochutnavky (piva, vina, apod.) ® velikonocni hody
® zabijackové hody ® slavnosti piva nebo vina
® vafeni se znamym kuchafem ® nepofddam Zadné
Jina...

Graf 23 - Poradani akci ve svém restauracnim zarizeni (vlastni zpracovani)

42,4% (28) dotazovanych ve své restauraci poirada zvérinové hody, 34,8% (23) neporada
Zadné akce. Zabijackové hody porada 27,3% (18) dotazovanych restauraci. Ochutnavky
piva, vina, apod. pordda 22,7% (15) respondentli, 12,1% (8) respondentli pak porada
velikono¢ni hody. V malém zastoupeni jsou dale slavnosti piva a vina 7,6% (5),
vegetarianské hody 1,5% (1), grilovani, silvestrovské oslavy, turnaje, koncerty, srazy a
jarmarky. Vegetarianské hody porada respondent, ktery zaroven vyuziva lokalnich

chovatelil a péstitel(i, jeho praxe je stfedni délky, na jidelnicku ma i veganské pokrmy.
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4.10Czech Specials a lokalni gastronomie

4.10.1 Znalost Czech Specials

Znéte projekt Czech Specials?

®ano ®ne

Graf 24 - Znalost projektu Czech Specials (vlastni zpracovani)

Projekt Czech Specials nezna 75,8% (50) zdotazovanych, naopak 24,2% (16)

respondenti tento projekt zna.

4.10.2 Vztah k Czech Specials

Pokud ano, jaky vztah k nému mate?

® jsem zapojen/a @ byvalfa jsem zapojenfa @ cheibyt zapojenfa @ nechci byt zapojen/a

Graf 25 - Vztah k projektu Czech Specials (vlastni zpracovani)

Otazka €. 25 by urcena pouze pro ty dotazované, ktefi v predchozi otdzce odpovédéli,
Ze znaji projekt Czech Specials. V této otdzce méli uptesnit sviij postoj k tomuto projektu.

Tri ¢tvrtiny (12) z téchto respondentli odpovédélo, Ze do projektu nechtéji byt zapojeni,
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12,5% (2) jsou zapojeni a 6,3% (1) dotazovanych chce byt zapojeno a zaroven stejny pocet

(1) dotazovanych byval zapojen.

4.10.3 Lokalni zdroje

Vyuzivéate lokalnich chovatell, péstitelll a vyrobcli?

348%

®ano ®ne

Graf 26 - Vyuzivani lokalnich dodavatelt (vlastni zpracovani)

Z celkového poctu respondentti 65,2% (43) odpovédélo, ze vyuziva lokalnich chovatelg,

péstitelli a vyrobci. Zbylych 34,8% (23) respondentii tuto moznost nevyuziva.
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4.10.4 Prinos vyuzivani lokalnich zdrojt

Co Vam pfinasi vyuzivani lokéalnich dodavatell?

100%

75%

® snizeni nakladd
® zvyieni nakladd
narlist prodeje produktl pfipravenych z lokalnich surovin
® zlepseniimage
® narlist zakaznikd
® (spora Casu

& dobré vztahy
® |ina...

Podil
3

Graf 27 - Piinos vyuzivani lokalni dodavatelii (vlastni zpracovani)

Tato otazka byla urcena jen tém, ktefi v predchozi otazce odpovédéli ,ano“. Témér
trem Ctvrtindm dotazovanych 74,4% (32) prinasi vyuzivani lokalnich dodavatelti dobré
vztahy, 69,8% (30) respondentii eviduje sniZeni nakladi a 55,8% (24) touto formou uspofti
as. 34,9% (15) respondenti toto vylepSuje image, 27,9% (12) dotazovanych eviduje narlst
prodeje produkti pripravovanych zlokdlnich potravin a 20,9% (9) sleduje nartst

zdkaznikl. Naopak 11,6% (5) dotazovanych zaznamenava zvyseni nakladd.
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5 Shrnuti vysledku

Na otazku, jaké jsou soucasné trendy v gastronomii, byla nalezena odpovéd zlomoci studia
odborné literatury a dalsi dostupnych odbornych zdrojd. Mezi aktudlni trendy ve stravovani nyni
patii — napf. fast food, slow food, raw food, etno food, sezdnni vareni, vegetarianstvi, veganstvi
a flexitarianstvi.

Z grafu je jasné, Ze mezi respondenty vyrazné prevladaji muzi a zaroven z celkového poctu
respondentd bylo vice téch, ktefi maji gastronomické vzdélani. Praxe dotazovanych je ve vétsi
mife od 10 let a vyS. Skoro ti ¢tvrtiny odpovidajicich si mysli, Ze se jejich restaurace nachazi
v turisticky vyznamné oblasti, avsak podil turistli na celkovém poctu zakaznik( se velmi rdzni.
Respondenti byli provozovateli hlavné velkych a stfednich restauraci.

Vétsi polovina respondentl uvedla, Ze se zajima o trendy ve stravovani. Hypotéza H1:
Manazeri stravovacich zarizeni v Ceském rdji se zajimaji o soucasné trendy
v gastronomii, nebyla tedy zcela potvrzena, ale zaroven nebyla ani vyvracena, protoze se o
trendy v gastronomii zajima nadpolovi¢ni vétSina. Nicméné pro Uplné potvrzeni hypotézy by
muselo byt procento respondentd, ktefi se zajimaji o trendy mnohem vyssi. Na otazku — jaké
maji manaZeri povédomi o soucasnych trendech ve stravovdni, je odpovédi prlimérné,
v nékterych pripadech mirné nadprimérné. Dotaznik dale zjistil, Ze respondenti nejradéji
ziskavaji informace na socialnich sitich, z televiznich pofadd, tisténych zdrojli a jinych webovych
stranek. Hypotéza H2: Stravovaci zarizeni aplikuji trendy pouze ¢dstecné, byla potvrzena,
protoZe soucasné trendy aplikuje nebo spiSe aplikuje 45,5% respondent(, ktefi avsak zahrnuji
pouze vice zndmé trendy. Odpovédi na vyzkumnou otdzku — které z téchto trendi jsou v Ceském
rdji nejvice aplikovdny stravovacimi zafizenimi, je vegetarianstvi, sezonni kuchyné, ale i vyuzivani
lokdlnich zdrojii. Dotaznik dale zjistil, Ze na jidelni¢cich v Ceském raji prevldda hlavné ¢eska
kuchyné a dopliuje ji fast food a italskd kuchyné.

Respondenti pfi fizeni restaurace nejvice vyuZzivaji lokalnich zdrojl a sezénnich potravin.
Pro vétSinu dotazovanych je obecné dllezitéjSi praxe a kvalitu ceskych skol oznaluji za
pramérnou ¢i podprimérnou. Témér tfi Ctvrtiny tvrdi, Ze je v pohostinstvi nedostatek

kvalifikovanych pracovnik( a o trochu mensi pocet respondentl si zaroven mysli, Ze o tuto praci

neni zdjem. Hypotéza H3: Manazeri podporuji regiondlni péstitele, chovatele a vyrobce
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tim, Ze nakupuji produkty u nich, byla potvrzena, protoZe vétSina manazerl nakupuje u
lokalnich dodavatelt. Na otazku, zda vyuZivaji restaurace v Ceském rdji lokdlnich chovateli,
péstitelii a vyrobcti je tedy odpovéd - ano. Lokdlnich péstitell, chovatell a vyrobcd vyuziva
65% dotazovanych a uvadéji, Ze jim to pfinasi hlavné snizeni nakladl a dobré vztahy.

Hypotéza H4: Vétsina restauraci vyuziva Facebook jako hlavni ndstroj propagace
byla potvrzena faktem, Ze Facebook k propagaci pouziva 60% respondentl velmi ¢asto a zbylé
socialni sité vyuZivaji sporadicky nebo vibec. Jaké médium nejcastéji stravovaci zarizeni
v Ceském rdji vyuZivaji ke své propagaci? — Facebook. Jako doplnék k Facebooku pak
respondenti pouzivaji k reklamé hlavné vlastni webové stranky a v mensi mire tisténé letacky.

Vétsina dotazovanych restauraci se neucastni zadnych akci, jako jsou food festivaly,
jarmaky, apod. Naprostd vétSina dotazovanych nemiva stanek na food festivalu v Ji¢iné a
zaroven se 60% z nich nechodi ani podivat. Pokud restaurace poradaji néjakou akci, tak nejvice
zvérinové a zabijackové hody, dale pak ochutnavky vina a piva.

Vice nez tfi ¢tvrtiny respondentl nezna projekt Czech Specials. Hypotéza H5: Mensina
manaZzertii vi, co se skryvd pod pojmem CzechSpecials byla tedy potvrzena ne jen vyroky
provoznich restauraci, ale i vysledkem dotaznikového Setfeni. Ti, co projekt znaji, tak z 75%
nestoji o zapojeni se do projektu. Odpovéd na otdzku - znaji manaZeri restauraci projekt

CzechSpecials, je velmi Sokujici, protoZe vétSina manazert projekt nezna.
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6 Zaveéry a doporuceni

Bakalaiska prace je zaméifenu na vyhledani a predstaveni soucasnych trendi
v gastronomii. Tyto poznatky mohou byt zuZitkovany manaZery restauraci a jinych
stravovacich zarizeni, stejné tak jako zacinajicimi podnikateli v tomto oboru. Smyslem
prace bylo také ¢tenare upozornit na diilezitost kvality potravin a stale zvySujici se potrebu
ridit restaurace vice ekologicky a udrZitelné.

Gastronomie a cestovni ruch jsou velmi rychle rozvijejici se obory a vzhledem k povaze
nékterych trendi v gastronomii. Restauratéfi by se tedy méli pripravit na mozné
prichazejici se zmény. Dnes se diky technologii vSe zrychluje, lidé travi ¢im dal vice hodin
v praci a nemaji tak ¢as na kvalitni plnohodnotny Zivot, natoz na kvalitni jidlo. Socialni sité
zaCinaji zasahovat naSich zivotd natolik, Ze nékteri lidé se zacinaji odcizovat a ziji
imaginarni Zivot online. Tento fenomén by zaregistrovan a reakci na néj vznikl slow food,
ktery ma za cil zpomalit Zivot a vratit se zpét ke kvalitnim potravinam a poklidnému Zivotu.
BohuZel musim tvrdit, Ze tento model Zivota nebude mozny do té doby, nez bude lidska
prace nahrazena roboty nebo se zkrati pracovni doba na polovinu. DneSni doba potiebuje
fast food, ale bylo by vhodné, aby to rychlé obcerstveni bylo zdravéjsi, prikladem mohou byt
salatérie, které se tu pomalu zacinaji objevovat. Rozvor jidla do prace a doml by mél byt
Castéjsi i na mensSich méstech. Je mozné, Ze do budoucna se budou restauracni prostory
zmensSovat, protoze lidé nebudou mit ¢as chodit do restauraci nebo nebudou mit s kym do
té restaurace zajit. Do budoucna lze predpokladat, Ze lidé budou potifebovat v restauraci
stiil pro jednoho. Na to, jak se doba vyviji, tak zatim restauratéti reaguji velmi nepruzné,
protoZe zatim maji zakaznik( dost.

Zavér vyplyvajici z vysledki bakalarské prace je takovy, Ze manazeii a majitelé
restauraci jevi zdjem se vzdélavat o novinkach ve stravovani. Avsak tyto nové poznatky
Casto nemaji zapotrebi prevadét do praxe. VétSinou restaurace nabizeji alesponn par
vegetaridnskych pokrmd, snazi se varit ze sezénnich a lokdlnich potravin. Nejsem vSak
presvédcena, Ze vari sezénné a lokalné z toho diivodu, Ze je to trendem, ale protoZe je to pro
né finan¢né i jinym zptsobem vyhodné.

Je potéSenim, Ze restaurace v Ceském raji prevazné vari ¢eskou kuchyni, ktera dopliiuje

uz tak silny turisticky zazitek. Ukdzalo se, Ze restauratéii vétSinou neznaji projekt
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CzechSpecials a nejevi o ného zajem. Statisticky je v této oblasti zapojeno velmi malo
restauraci. Dle mého nazoru tento projekt neni vSeobecné znamy ani navstévniky
restauraci, tudiz to restauracim viibec neskodi, ba naopak to tvoii restaurace, které do
projektu zapojeny jsou vyjimecné. BohuZel se v jidelni¢cich stale objevuje vysoky pocet
smazenych jidel a bylo vhodné tento nesSvar odstranit. TéZko se ale majiteli, ¢i manaZerovi
restaurace odstraiiuje z menu néco, po ¢em je stale poptavka. Z toho plyne, Ze dokud Cesi
budou tuto stravu stale vyhledavat, tak z jidelnich listki jen tak nezmizi.

Co se tyce nastroji reklamy a prostiredkii sdéleni informaci, tak restaurace nejcastéji
vyuzivaji Facebook a vlastni webové stranky. Osobnim doporucenim je zlepSeni kvality
webovych stranek, hl. grafického zpracovani, které je mnohdy velice zastaralé. Se stéle
stoupajici oblibou vyuzivani Instragramu restauracim také doporucuji, aby se naucili
vyuzivat i toto médium, které jim muze prinést dalsi zakazniky.

Gastroturismus neni hlavnim produktem Ceského raje, v prvni fadé to je krasna
ptiroda, a poté historické a kulturni pamatky. Bylo by ale zahodné, aby CzechTourism a
stravovaci zarizeni rozvijeli spolupraci ve vétSim meéritku a spoletné se tak pokusily
odstranit ne$var smazenych pokrmt z jidelnich listké. CimZ by cestovani po Ceském raji

bylo posunuto na vyssi level.
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11 Prilohy

Polo-strukturovany rozhovor s majitelem/manazerem nebo provoznim

restaurace

Téma - Soucasna gastronomie
1. Jak hodnotite dne$ni gastronomii?
- Pokud byste ji srovnal/a s gastronomii pred deseti lety, co se zménilo a co Vdm prijde
stejné? - Jak si to vysvétlujete?
- CoseVdm na ni libi a pro¢?
- Co se Vdm naopak nelibi a rdd byste, aby se to zménilo? - Cim myslite, Ze by se to dalo
zménit?
- Kam si myslite, Ze gastronomie sméruje? - Jaky na to mdte ndzor?
- Vidite gastronomii jako obor podnikdni, kde se dd zbohatnout?
2. Zajimate se o souCasné trendy v gastronomii?
- MiiZete mirict, jaky trend oslovil prdavé Vds a ¢cim? — Kde jste se o ném dozvédeél?

- Coje Vasim zdrojem aktudlnich informaci? - Mdte néjaky oblibeny web, ¢i food bloggera?

Co si viibec myslite o food bloggerech a youtuberech?
- SnaZite se aplikovat nejnovéjsi trendy nebo se drZite své osvédcené klasiky a proc?

- Na zdkladé ceho sestavujete Vase menu? Jaky k tomu madte diivod?

Trendem je udrZitelnost a lokdlnost, s nimi souvisejici praktiky, jako je vareni beze zbytk
nebo vyuzivdni lokdlnich péstitelii a chovatelii - co si o tom myslite?

- Jaké pokrmy a ndpoje jsou trendy? Proc si to myslite?
3. Co si myslite o dnesnich zakaznicich?

- Prijdou Vdm v nécem jini, nez zdkaznici pted 10 lety? - Jak si to vysvétlujete?

- Prijde Vdm, Ze jsou zdkaznici ndrocnéjsi? - V éem Vdm prijdou ndrocni?

Myslite si, Ze uz lidé dbaji vice na kvalitu, neZ kvantitu? Nebo stdle previddaji zdkaznici,
kteri potiebuji pretékajici talire? - Pro¢ tomu tak je?

- Je Vdm neprijemné foceni jidla a sdileni na socidlnich sitich, nebo to berete jako reklamu?
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Téma - Identifika¢ni otazky
4. Mate gastronomické vzdélani? - Jaké?
- PoZadujete ho po svych zaméstnancich? - Po jakych zaméstnancich ho poZadujete a jaké
md byt?
- Jaky mdte ndzor na uroveri ceskych sSkol, kde se dd studovat gastronomie? - Jak si tuto
uroveri vysvétlujete?
- Posildte své zaméstnance na néjaké kurzy nebo workshopy, popr. pordddte workshopy
sami? - Jaké kurzy, workshopy to jsou?
5. Jakou mate délku praxe v tomto oboru?
- Jakymivsemi pozice jste si v tomto oboru prosel/la?
- Jak dlouho pracujete na tomto pracovisti?
- Jepro Vds praxe diileZitd pri vybéru novych zaméstnancti a proc?
- Jak hodnotite dnesni trh prdce? Co je jeho trendem?
- Mdte dostatek kvalifikovanych pracovnikii nebo naopak nedostatek? - Cim si to
vysvétlujete?
- Jakym zpuisobem ovlivnilo zavedeni EET trh prdce a jak si to vysvétlujete? - Jaky to md

napriklad dopad na vysi mezd?

Téma - Czech specials a gastroturismus?
6. Co se skryva pod pojmem Czech Specials?

- Jste do tohoto projektu zapojeni a pro¢? Pokud ne, uvaZujete o zapojeni se do projektu, co
Vds k tomu vede?

- Jak vnimdte dnesni gastroturismus?

- Pordddte akce, které jsou urceny pro gastroturisty a labuzniky, napr. ochutndvky jidla, piva
nebo vina? Pro¢ je pordddte nebo naopak nepordddte?

- Madte specidlni degustaéni menu, a proc jste ho (ne)zaradili do Vaseho menu?

- Vite o néjakém food festivalu ve Vasem okoli? - Ucastnite se téchto akci, popt. zvazoval/a

jste ucast a co Vds k tomu vedlo?
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Dotaznik
Identifika¢ni otazky
Otazka ¢.1: Pohlavi

o muz

o Zena

Otazka ¢.2: Jakou pozici zastavate v tomto restaura¢nim zarizeni?
o majitel/ka
o provozni manaZer/ka
o provozni a zaroven i majitel/ka

Otazka €.3: Mate vzdélani v oboru gastronomie?
o ano
o ne

Otazka ¢.4: Jak dlouha je Vase praxe v oboru gastronomie?

o do?2let o 11-151let
o 3-5let o 16-201let
o 6-10let o 21letavice
Otazka €. 5: Myslite si, Ze se VaSe restaurace nachazi v turisticky vyznamné oblasti?
o ano
o ne
Otazka ¢. 6: Jaky podil tvorii turisté z celkového poctu Vasich zakaznikG?
o do20% o 61%-80%
o 21%-40% o nad 80%
o 41%-60% o neumim posoudit

Otazka ¢. 7: Charakterizovali byste Vasi restauraci jako:
o malou (do 20 hostii)
o stiedni (21 - 50 hostii)
o velkou (nad 50 hosti)

Soucasné gastronomie

Otazka €.5: Zajimate se o trendy v gastronomii?
o ano
O ne

Otazka ¢.6: Pokud ano, jaké zdroje informaci pouZzivate? (mozné vybrat vice moZzZnosti)

O tiSténé zdroje (knihy, magaziny, O food blogy
noviny) 0 youtube
0 socialni sité O veletrhy a festivaly
O televizni potady o vareni O kurzy a Skoleni
O webové stranky I 1 o L

Otazka ¢.7: Aplikujete soucCasné trendy a novinky v oblasti gastronomie ve VasSem
stravovacim zarizeni?

o ano o ne

o spiSe ano o spisSe ne
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Otazka ¢.8: Které =z téchto trendl
vegetarianstvi

veganstvi

fast food

slow food

raw food

sezonni kuchyné

lokalni a regionalni kuchyné
molekularni kuchyné

Oooooood

znate a aplikujete ve svém zarizeni?
etnic food

kuchyné vychodnich chuti
fermentace

frutarianstvi

pescetarianstvi

flexitarianstvi
semivegetaridnstvi

Ooooooo

Otazka ¢.10: V jaké mite jsou nasledujici kuchyné obsazeny v jidelnicku Vasi restaurace? (u

v/ v

kazdé vyberte z nasledujicich moZnosti - tvori vétsi ¢ast jidelnicku, obsaZena v mensi mire,

neobsazena

ceska
italska
mexicka
indicka
francouzska
¢inska

oooood

Rizeni restaurace

viibec)
0 japonska
[0 vegetarianska
[0 veganska
O fast food (smazena jidla, jidlo do ruky,
apod.)

Otazka ¢.13: Jaké metody vyuZzivate k fizeni restaurace?

lokalni zdroje (do 30km)
sezonni potraviny

chytry systém planovani zasob
recyklovatelné obaly

oooo

O princip zpracovani potravin ,od
korinku po listecek” a ,,od cumacku
po ocasek”

Otazka ¢. 14: Co je pro Vas obecné diileZitéjsi?

o vzdélani

o praxe

o neni dllezité ani jedno
o nevim

Otazka C. 15: Jaka je podle Vas kvalita ¢eskych Skol v tomto oboru?

o nadprimérna

o primérna

o podprimérna

o neumim posoudit

Otazka C. 16: Je podle Vas v pohostinstvi dostatek kvalifikovanych pracovnikii?

O 4dano
O ne

Otazka ¢. 17: Maji podle Vas lidé zajem pracovat v pohostinstvi?

O dano
O ne
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Propagace a reklama
Otazka ¢.16: Vjaké mire pouZivate pro propagaci restaurace tyto socialni sité€? (u kazdé
vyberte z nasledujicich moznosti - ¢asto, méné casto, nevyuzivam)

O Facebook 0 MySpace
O Instagram 0 Youtube
O Twitter

v

Otazka ¢. 18: Jak casto pouzivate nasledujici média kreklamé? (u kazdé vyberte
z nasledujicich moZnosti - ¢asto, méné casto, nevyuzivam)

O socialni sité O reklama v magazinech a novinach
O vlastni webové stranky O reklama skrze food bloggery

O cizi webové stranky O reklama skrze youtubery

O tiSténé letacky a plakaty

Festivaly, akce a soutéze
Otazka €. 19: Jakych akci se i€astni VaSe stravovaci zarizeni?
O food festivaly [0 gastronomické soutéze
O festivaly obecné [0 neucastni se Zadnych akci
O akce (trhy, jarmarky, atd.) IS 1o U= E
Otazka ¢.20: Mivate stanek na Fresh food festivalu v Ji¢iné?
5 ano
ne
Otazka ¢.21: Pokud ne, chodite se alespon podivat?
> ano
ne
Otazka €. 22: Poradate ve svém zarizeni nékteré z téchto akci?
zvérinové hody slavnosti piva nebo vina
vegetarianské hody vareni se zndmym kuchatfem
ochutnavky (piva, vina, apod.) neporaddm Zadné
velikono¢ni hody ji
zabijackové hody

ooood
OoOooo

Czech Specials a regionalni gastronomie
Otazka C. 21: Znate projekt Czech Specials?
& ano
ne
Otazka ¢. 22: Pokud ano, jaky vztah k nému mate?
O jsem zapojen/a
o byval/ajsem zapojen/a
o chci byt zapojen/a
o nechci byt zapojen/a
Otazka €. 23: Vyuzivate lokalnich chovateldi, péstitelii a vyrobci?
Z: ano
ne
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Otazka €. 24: Co Vam prinasi vyuzivani
snizeni nakladt

zvySeni naklada

narlst prodeje produktii pripravenych z lokalnich surovin
zlepSeni image

naruast zakazniki

usporu ¢asu

dobré vztahy

lokalnich dodavatel?

Oooooooogoo
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